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Presentacion

El presente trabajo de diseno de manual educativo
permite orientar y difundir el debido conocimiento dentro
del departamento de alimentacion y nutricion del Hospital
Roosevelt, fransmitiendo todo lo relacionado con las
buenas practicas de manufactura, asi como para mejorar
la distribucion de productos dentro del servicio, el modo
de almacenamiento y sanitizacion de los mismos, para
asi garantizar la inocuidad de los alimentos que se le
proporciona a los pacientes del hospital. El contenido
serd plasmado en un libro que fusionard la teoria con la
practica, gue permitird instruir, desarrollar destrezas y aportar
ideas, mediante los métodos aplicados. El contenido
ayudard al lector a aprender ciertas definiciones que
seran reforzada visualmente por imagenes fotograficas o
ordficos que permiten hacer mas entendible ciertos procesos
o caracteristicas del libro.
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Antecedentes

Guatemala es un pais de contrastes y de diversidad
cultural, determinada esta Ultima por la existencia de
una poblacion pluricultural, pluriétnica y multilingue, lo
que se manifiesta a fravés de la coexistencia de cuatro
grupos culturales principales: los de origen maya, los
garifunas, los xincas y los mestizos.

La Ciudad de Guatemala es la méas moderna vy
cosmopolita de Centroamérica. El pais de Guatemala
es multicultural y pluricultural la cual tiene una
extension teritorial de 108,8902 km, se divide en 22
departamentos y 334 municipios. La moneda oficial es el
Quetzal. (CGTQ). Su forma de gobiemo es democratica.
Limita al Norte y ol Oeste con México, al Este con Belice,
y el Mar Caribe, al Sureste con Honduras y El Salvador
y al Sur con el Océano Pacifico. Su idioma principal
es el espanol, también se habla un dialecto garifuna 'y
21 lenguas mayas. La poblacion de Guatemala es de
17. 304. 840 habitantes, de los cuales el 40.8% esta
entre los Oy 14 anos, el 55.5% esta entre los 15 y 64
anos y el 3.6% de los 65 en adelante. La religion oficial
es la catolica con un 65%, es la que predomina en la
Ciudad de Guatemala, luego le sigue la protestante
con 30% y un 5% de otros. La Ciudad se divide en
25 zonas. En Guatemala se encuentran una variedad
de Centros de Salud donde se atienden casos de
enfermedades, tanto en el area rural como en la urbana.
Entre los publicos, en el area urbana se encuentran
hospitales como el IGGS (Institutos Cuatemalteco de
Seguridad Social), Hospital San Juan de Dios, Hospital
Roosevelt, entre otros.

Sin embargo, persisten grandes disparidades en los
indicadores de desarrollo econdémico, acceso a los
servicios de salud, y resultados de salud, en los que
las zonas rurales se encuentran mucho peor que las
dreas urbanas.

Dos temas centrales definen el contexto para los
resultados de este HSA Andllisis del Sistema de Salud
(por sus siglas en ingles), y llevaron al equipo del HSA
a priorizar sus recomendaciones en la restauracion de
servicios de salud para los grupos mas perjudicados:

1. Lainequidad histdrica estructural en términos de
atencion de  salud y resultados en salud.

2. El actual estado de crisis del sector salud
relacionado con la terminacion del Programa de

Extension de Cobertura (PEC) bajo la ejecucion de
las ONG (Organizacion No Gubernamental).

Un factor documentado consistentemente en cada uno
de los seis modulos durante el HSA (Andlisis del Sistema
de Salud) del proyecto Financiomiento y Gobernanza
en Salud (HFC) de USAID fue la inequidad en términos de
resultados en salud, tasas de morbilidad y mortalidad,
acceso a servicios, y gastos en salud. Las regiones norte
y noroeste de Guatemala continian presentando las
tasas de mortalidad materna mas altas del pais con
mas de fres veces la tasa que se presenta en las
zonas metropolitanas asi como la mayor incidencia
de desnutricion cronica infantil. A excepcion de la
region noroeste, las regiones con los niveles mas altos
de mortalidad materna son los mismos que reciben los
niveles mas bajos del gasto total en salud per capita. El
marcado contraste que existe al comparar la densidad
de trabajadores rurales y urbanos de salud (25.7
trabajadores de salud por cada 10,000 habitantes
en areas urbanas contra tan sélo 3.0 por cada 10,000
en las areas rurales), la escasez de personal de salud
que hablen las lenguas indigenas, y las disparidades en
el acceso a proveedores capacitados en la atencion
del parto (73 por ciento entre las ladinas, pero tan
solo 36 por ciento entre las mujeres indigenas), son
todos factores que subrayan las barreras que existen al
acceso por parte de las poblaciones rurales, indigenas
en Guatemala.

La capacidad del gobiermno de Guatemala para
ofrecer salud y educacion se ve gravemente impedida
debido a débiles sistemas fiscales. Segun la OCDE
(Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo
Economico), los ingresos fiscales de Guatemala de
12,3 por ciento del PIB se encuentran entre los mas
bajos de la region (OCDE, 2015). Entre los numerosos
desafios que enfrenta la creacion de una base fiscal
mé&s robusta se encuentra el alto grado de informalidad
de la economia. De acuerdo a informacion reflejada
por la Encuesta Nacional de Empleo e Ingresos, 69
por ciento de los guatemaltecos trabajan en el sector
informal, y 42 por ciento de ellos tralbbajan en agricultura
de subsistencia (INE, 2014b) Instituto Nacional de
Estadistica. Avila, Carlos, Rhea Bright, Jose Gutiérrez,
Kenneth Hoadley, Coite Manuel, Natalia Romero, y
Michael P Rodriguez. Guatemala, Andlisis del Sistema de
Salud 2015 - Resumen Ejecutivo. Bethesda, MD: Proyecto
Health Finance and Governance, Abt Associates Inc.



Fig. 2: Camareras del servicio de alimentacion, Hospital Roosevelt. Estrada, S. (2018)

Fig. 3: Camareras del servicio de alimentacion, en actividad de investigacion, Hospital Roosevelt. Estrada, S. (2018)



Problema

Déficit en el aprendizaje vy la aplicacion de las buenas
practicas de manufactura dentro del departamento.

La falta de interés en el aprendizaje puede llegar a tener
graves consecuencias, la falta de concientizacion de la
elaboracion y la manipulacion que los alimentos debben
tener, asi como de las buenas practicas de manufactura
puede afectar en gran manera, provocando deficiencias
en la implementacion de una dieta adecuada segun la
enfermedad del paciente y como concecuencia una
estadia prolongada.

Las 6 W (ver anexos 4) nos muestra los datos para evidencia la
informacion. (Elaboracién propia, 2018)
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Justificacion

@ Trascendencia

En el departamento se cuenta con manuales que utilizan
para mejorar la distribucion de productos dentro del mismo,
el modo de almacenamiento y sanitizacion de los mismos
para asi garantizar la inocuidad de los alimentos que se les
proporciona a los pacientes del hospital, ayuddandolos a su
pronta recuperacion.

A nivel grdfico se necesita de un material educativo que
permite presentar la informacion de manera mas atractiva,
dinémica y enriquecedora al personal, proporcionando
elementos graficos (fotografias) importantes para la formacion
integral y a su vez, convertirlo en un personal mas activo,
participativo y responsable de sus propios procesos de
aprendizaje. El personal es rotativo y debe conocer y
aprender el procedimiento en todas las areas del servicio el
uso y manejo de los alimentos por lo que con el disefo de
manual educativo, apoyard en la induccion que se debe
de brindar al personal con normas de buenas practicas de
manufactura.

A nivel de comunicacién es necesario integrar el disefo
grafico con los aspectos pedagogicos, en especial el
autoaprendizaie, identificando una problemdatica consistente
como lo es la falta del hdbito de lectura presentes en el
personal y la falta de interés en el aprendizaie de los métodos
que se brindan en las caopacitaciones, para no comprometer
la salud y el pronto restablecimientos de los pacientes del
hospital, asi como también a todo el que consuma los
alimentos dentro del mismo, ya que en el area se suministra
de alimentos tanto a pacientes y a las demds personas que
llegan a ingerir sus alimentos en esa area.

A nivel social se busca beneficiar al personal a capacitar,
brindando material que motive un aprendizaje Optimo de los
distintos procesos.

Por tanto es necesario demostrar la importancia del diseno
gréfico para comprobar que la carencia del mismo en los
textos, rotafolios, rotulos, afiches, guias tradicionales y sus
manuales complementarios en el servicio, no generan optimos
niveles de comunicacion y motivacion en el personal.

Se tomard como base central el disefio grafico v sus aportes en
la determinacion del rol en un émbito eminentemente formativo.



Incidencia

El principal objetivo del diseno grafico dentro del ambito
de comunicacion visual institucional es el de dar un
material que pueda ser atractivo, que permita presentar
la informacion de manera dindmica y enriquecedora
para el personal, conviertiéndose en un sujeto mas
activo, participativo y responsable de sus propios
procesos de aprendizaje, basandose en la generacion
de codigos tipogrdficos, de imagenes o fotografias y
del color que respaldan y refuerzan la informacion para
apoyar en los procesos al personal del area.

Brindando un manual educativo que apoye en
las distintas capacitaciones a realizarse en el
departamento, contando asi con una linea gréfica para
aplicarla en todos los manuales, impulsando de manera
mas efectiva todo el conocimiento de los procesos de
manufacturacion y distribucion de los alimentos, siendo
de mucha importancia para el pronto restablecimiento
del paciente.

Factibilidad

El personal a cargo del servicio de alimentacion
y nutricion del hospital, que en este caso son las
nutricionistas, han indicado que es necesario dar un
giro a los manuales en cuanto a la presentacion de
los mismos y que ademdas serd Util para capacitar
al personal. Asi mismo se cuenta con los recursos
necesarios para la elaboracion del material didactico
y su implementacion ya que el hospital cuenta con un
area de impresion.

También se cuenta con el apoyo de las licenciadas en
Nutricion y médicos del hospital, quienes han brindado
toda su ayuda en la elaboracion de los menus y recetas
para llevar a cabo el proyecto de manera adecuada.

Diagnéstico (ver anexos 1) nos muestra los datos para evidenciar
la informacién. (Elaboracion propia, 2018)



Objetivos

@ General

Contribuir a través de material gréfico editorial, para
el fortalecimiento de los procesos de capacitacion,
que granticen la correcta aplicacion, para el
departamento de Alimentacion y Nutricion del
hospital Roosevelt, de la ciudad de Guatemala.

@ Especificos

De comunicacion. Apoyar en la induccion
que se aplican en el servicio, comunicando
visualmente informacion util para el personal a cargo.

De diseno. Disenar material gréfico editorial,
mejorando el desempeno del personal para un
proceso posterior adecuado.
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Fig. 4: Hospital Roosevelt, Carcia, A, (2018)-



Perfiles

Perfil de la institucion

El Hospital Roosevelt es un centro asistencial que
ofrece servicios médicos y hospitalarios especializados
de forma gratuita en medicina y sus diferentes
especialidades.

Nombre:

Hospital Roosevelt

Departamento de Alimentacion y Nutricion
Direccion:

5% Calle, zona 11, Ciudad de Cuatemala
Teléfono:

2321-7400

Pag. Web y redes sociales:
www.hospitalroosevelt.com
https:/hospitalrooseveltgob.gt
Facebook:

Hospital Roosevelt Cuatemalay Hospital Roosevelt GT

Doctor Marco Anfonio Barrientos Rivas
Director Ejecutivo
Aval

Historia

El nombre del hospital fue en honor al presidente estadounidense Franklin Delano Roosevelt, ya
que fue su gobiermno el que apoyd en gran parte la construccion de uno de los emblemdticos
hospitales de la capital guatemalteca. La calzada que conecta la ciudad con el occidente
también lleva el mismo nombre.

El 15 de diciembre de 1955 abre sus puertas el Hospital Roosevelt. La obra fue encargada
al ingeniero Hector Quezada, impulsada por el Instituto de Asuntos Interamericanos y firmada
por el Gobiemno de la Republica.

Al conocerse la noticia de la construccion del hospital, el Ministerio de Salud Pidblica y
representantes del Gobiemo procedieron a buscar el lugar adecuado, recayendo en los
terrenos de la finca La Esperanza, actual zona 11 capitalina. Los trabajos lo iniciaron técnicos
norteamericanos, mientras la mano de obra estuvo a cargo de tfrabajadores guatemaltecos
y dirigidos por Quezada.

Luego de la Revolucion de 1944 se suspenden los trabajos, por lo cual se volvio a suscribir
nuevo convenio con el Servicio Cooperativo Interamericano de la Salud Publica (SCISP),
el cual aumentaria el cupo  de camas, que seria de mil. También se construye la escuela
de enfermeria, en el drea de Maternidad, y se implementan las unidades de pediatria,
mantenimiento, lavanderia y parqueo.

La construccion culmind en 1955, CGuatemala aportd finalmente Q7 millones 260 mil 166.33,
mientras el Gobiemo de Estados Unidos dond Q1 millon, lo cual dié un total invertido de Q8
millones 282 mil 831.33. (Hemeroteca PL, 2017)
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El hospital Roosevelt como muchos otros pertenecientes
a la red hospitalaria publica ha sufrido los embates
del abandono de diferentes administraciones, huelgas,
desabastecimiento de medicamentos, etc. a pesar de
estas crisis continua brindando servicio a la poblacion
luego de sesenta y dos anos.

Mision

La Mision del Hospital Roosevelt es: “Brindar
servicios hospitalarios y médicos especializados de
encamamiento y de emergencia, de acuerdo a las
necesidades de cada paciente, en el momento
oportuno y con calidad, brindando un trato calido y
humanizado a la poblacion. Ofrecer a estudiantes de
ciencias de la Salud, los conocimientos, habilidades
y herramientas necesarias para formarlos como
profesionales especialistas, en la rama de la salud, en
respuesta a las demandas de los tiempos modernos.”
Vision

La Vision es: “Ser el principal hospital de referencia
nacional del sistema de salud publica del pais, brindando
atencion médica y hospitalaria especializada, con
enfoque multiético y culturalmente adaptado!

Objetivos

Y sus objetivos son: Desarrollar Acciones de promocion,
prevencion y rehabilitacion de la salud y brindar
atencion médica especializada a la poblacion
referida por los establecimientos de la red de servicios
de salud que requieran dicha atencion. Esta atencion
meédica especializada, requiere alta tecnologiag,
recursos humanos especializados, materiales y equipos.
(hospitalrooseveltgob.gh

Identidad visual
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Servicio de alimentacidn y nutricion del hospital Roosevelt

El departamento de Alimentacion y Nutricion del Hospital Roosevelt, se divide en tres areas: clinica
de nutricion de pediatria y adultos que brinda atencion nutricional a pacientes de consulta externa
e infernq, el laboratorio de leches, donde se elaboran todos los biberones y formulas enterales de
pacientes y el servicio de alimentacion que es el encargado de brindar alimentacion a todos los
pacientes que se encuentran en el hospital y a fralbajadores que lalboran en el mismo.

El Departamento de Alimentacion y Nutricion del Hospital Roosevelt de Guatemala, tiene como
objeto la recuperacion de la salud del paciente por medio de una alimentacion adecuada a sus
requerimientos y necesidades nutricionales, o cual, hasta la fecha ha sido un reto, ya que de acuerdo
a los antecedentes, se puede evidenciar que no se cumple a cabalidad la elaboracion y distribucion
de las dietas que las nutricionistas indican para los pacientes, aunado a esto, existia el problema
con el horario de distribucion de Dietas, andlisis de los procesos que se llevan a cabo en el servicio
de alimentacion, enfocandose en el proceso de preparacion y distribucion de dietas, por lo que se
necesitan de manuales que den a conocer el buen manejo, distribucion y servicio de los mismos.

Ubicacion
Se encuentra en el interior del Hospital Roosevelt, especificamente en el sotano.
Especialidad

Elaboracion de dietas libres, dietas liquidas, blandas, sin sal, blandas con sal, suaves, suave sin sal,
licuados y popillas.

A quiénes va dirigido
El servicio de alimentacion es el encargado de abastecer los tres tiempos de comida a todos los

pacientes intemos en el hospital, al hogar temporal, a las enfermeras de tumno, a todo el personal
del servicio de alimentacion que esté de turno y personal gue cuente con el camé de alimentacion.

El servicio de alimentacion cuenta con contenidos para mejorar la distribucion de productos dentro del
servicio, el modo de almacenamiento y sanitizacion de los mismos para asi garantizar la inocuidad de
los alimentos que se les proporciona a los pacientes del hospital, dentro de los cuales se encuentran
los siguientes:

1. Manual de gestion del recurso humano y funcionamiento del departamento de alimentacion y
nutricion del hospital Roosevelt.

Manual de sanitizacion, estibacion de verduras.

Manual de carmniceria.

Distribucion de turnos mensuales.

Hoja de inventario de productos existentes y pendientes de ingreso.
Tipo de dietas brindadas en el servicio de alimentacion.

Recetario de cocina central.

©® N O s N

Pedido diario de dietas libres y especiales.

Perfil del grupo objetivo

Comprende al personal del servicio (camareras, técnicos, personal de pisos, carnicero y
personal de cocinas).

Se puedo observar que son personas, en su mayoria, no concluyeron sus estudios, por lo que
no pueden optar por un mejor salario més que el minimo o menor, son personas muy sencillas
que les gusta compartir con sus demds comparneros, un poco apdaticos y con baja autoestima;
demuestran siempre su preocupacién ante la falta de estima por parte de sus superiores.



Son muy hogareriios, les gusta disfrutar de los dias de descanso junto a sus seres queridos,
son muy amables y carifiosos. Tienen problemas de salud, muchos de ellos son personas
mayores que se les dificulta la visibilidad y en otros casos no cuentan con comprension

lectora.
Mapa de empatia (ver anexos 5) nos muestra los datos

para evidencia la informacion. (Elaboracion propia, 2018)
Caracteristicas geograficas
Region: Ciudad de Guatemala, Villa Nueva y Chimaltenango.
Poblacién: Ulbana
Clima: Templado
Dimension: Guatemala
Caracteristicas sociodemograficas
Edad: 30 a 75 Anos
Geénero: masculino / femenino
Nacionalidad: guatemalteca
Educacién: primaria, bachillerato
Estado civil: solteros /casados
Ocupacioén: rabajadores
Transporte: transporte publico

Idiomas: espanol

La entrevista (ver anexos 2) nos mostrd los datos sociodemogrdficos del grupo obietivo, esta se
realiz6 alas licdas. Oroxom, Emma y Cetino, Golda. (Elaboracién propia, 2018)

Caracteristicas socioeconomicas

La mayoria de personas que laboran dentro del drea de Alimentacion del Hospital Roosevelt
posee un nivel socioeconémico bajo debido a que no cuentan con un nivel de estudios que
les permita aspirar a un mejor puesto dentro de la institucion, sus ingresos son mindsculos.

La distribucion de los alimentos estd a cargo de 40 camareras, pertenecientes al equipo
del Servicio.

Caracteristicas psicograficas

Clase social: bajo

Gustos: musica / television / redes sociales / radio / juegos

Preferencias: bebidas / comida / buen servicio

Actividades que realiza: estudiar / descansar / pasar tiempo con la familia y los amigos

Intereses: redes sociales / television / misica / cine / pasarla bien / jubilarme / mantenerme
en forma y saludable / hacer ejercicio / comer sano / bajar de peso

Personalidad: persona trabajadora y responsable / baja autoestima
Valores: comprension / respeto

Habitos de consumo: bebidas / comida / ropa/ calzado

La entrevista (ver anexos 2) nos mostré los datos sociodemogrdficos del grupo obietivo, esta se
realizé alas licdas. Oroxom, Emma y Cetino, Golda. (Elaboracién propia, 2018)

/7 \

((29))

AN /



Caracteristicas psicopedagogicas

En su mayoria el grupo obietivo tiene un nivel bajo de escolaridad, segun informacion obtenida en una
encuesta realizada en el departamento, las personas que lalboran ahi no superan primaria, y cuando
mucho el bachillerato.

La entrevista (ver anexos 2) nos mostré los datos sociodemograficos del grupo objetivo, esta se realizé
a licdas. Oroxom, Emma y Cetino, Golda. (Elaboracién propia, 2018)

Relacidn entre el grupo objetivo y la institucion

La distribucion de los alimentos esta a cargo de 40 camareras, pertenecientes al equipo del Servicio.
El fipo de distribucion es descentralizada debido a que las camareras llevan las preparaciones en
los carros termo hacia la cocineta de su drea asignada, es ahi donde se sirven los platos de cada
paciente. El horario en el que se distribuye la comida a los pacientes es: desayuno de 7:30 - &:15 horas,
almuerzo 12:00 - 12:30 horas y cena de 17:00 - 17:30 horas. En la cafeteria se sirve la alimentacion
para el personal, siendo un sistema de distribucion centralizado ya que el area de distribucion queda
dentro del drea del servicio. Para ello el personal debe presentar una tarieta donde se marca el diay
el tiempo de comida que estan realizando. La cafeteria que atiende en horarios de: 7:00 - 8:00 horas
para el desayuno, de 12:00 - 14:30 horas para el almuerzo y de 20:00 - 21:00 horas para la cena.

Fig. 6: Camareras del servicio de alimentacion, Hospital Roosevelt. Estrada, S. (2018)
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Flujograma

Visita institucional

Se realiza un diagnéstico institucional para definir los
materiales a realizar, una definicién de las ventajas

y desventajas de cada pieza a realizar,

Se desarrolla previo a la siguiente asesoria, puntos de
conceptualizacién junto a premisas de disefio que se
han elaborado de forma primaria.

|
|
|

v

Proceso de conceptualizacion

Se realiza un diagnéstico
Investigar

Encuestar al personal
Recopilar informacién
Insight y concepto creativo
Elaboracién de piezas.

Produccion grafica

Buscar referencias de casos andlogos
Realizacién de mapas conceptuales

Palabras claves que ayuden en el proceso
Realizacién de moodboard

Realizacién de brief creativo

Mandatorios visuales como: tipografia, colores
y patrones.

Insumos: Transporte (fransmetro),
computadora de escritorio, lapiz,
hojas de papel, internet, energia
eléctrica e impresora.

Tiempo por etapa: Recopila
cién de referentes (4 dias);
diagnéstico (4 dias); determinacién

del G.O. (2 dias)

Insumos: Transporte (transme
tro), computadora de escritorio,
l&piz, marcadores, hojas de
papel, internet, energia eléctrica e
impresora.

Tiempo por etapa: Insight y
concepto (2 dias); mandatorios
visuales (1 dia)

G.O. visita (3 dias)

Insumos: Computadora de
escritorio, ldpiz, marcadores,
hojas de papel, internet, energia
eléctrica e impresora.

Tiempo por etapa: Insight y
concepto (2 dias); mandatorios
visuales (1 dia)



BOCE"CIie Insumos: Hojas de papel,

l&piz, marcadores, impresora,

— — _> . L. matrices de evaluacién, energia
Primera fase de bocetos a lapiz eléctrica.
Segunda fase de bocetos digitalizados Tiempo por etapa: Auto
Diagramacién evaluacién (5 hrs.)

Utilizacién de textos, color e imégenes
Ultima fase de bocetos ya con la validacién del grupo
objetivo y comparieros

!

Insumos: Gestionar la

I ° s impresién de prototipos, hojas
AUfoeVCI vacion de papel, impresora, internet,

computadora de escritorio,
Fase de evaluar junto a companeros y verificar lapiz, marcadores resaltadores,
Cambios a realizar segin la autoevaluacién energia eléctrica.

Tiempo por etapa: Fase de
pre-bocetaje (2 dias); face de
bocetaje digital (5 dias); face
de produccién de piezas (8

I semanas)

Realizar con instrumentos proporcionados

Insumos: Prototipos impresos,
oo instrumentos (encuesta, gruia
Post prOdUCCIon del moderador, matrices de
evaluacién), celular, grabado-
ra, cdmara, lapiz, lapicero y
marcadores resaltadores.
Tiempo por etapa: Valido-
cién con grupo obijetivo (5 hrs.)

Visita a la institucién para validacién final
Tabulacién de datos generados
Aprobacién

Creacién de cambios




Produccion implementacion

Evaluacién con los expertos
Creacién de material final
Presentacién del material final

——

Insumos: Transporte (fransmetro);
presentacién de PDF, USB, cdmara,
grabadora, celular, hojas de papel,
lépiz, lapicero, marcadores resaltado-
res, micro SD, l&émparas, cartulinas,
maskin tape, tripode e implementos
de documentacién.

Tiempo por etapa: Validacién con
profesionales (2 dias)



Cronograma

Julio Semana 3 16-20

Creacion de Marco Teérico, planificacién
de temas a investigar.

Sept. Semana 2 10-14

Correccion de contenidos

Julio Semana 4 23-27

Asesoria de Marco Tedrico, redaccidon de ensayo.

Sept. Semana 3 17-21

Tercer nivel de bocetaje (bocetos finales /
validacion con el grupo objetivo e institucion)

Agosto Semana 1 1-3

Recopilacion de referentes visuales y casos
andlogos (moodboard)

Sept. Semana 4 24-28

Desarrollo de la propuesta grafica final completa
(post produccién y maquetacion)

Agosto Semana 2 6-10

Conceptualizacién e Insight

Oct. Semana 1 1-5

Presentacién a institucién de la propuesta.

Agosto Semana 3 13-17

Crear linea de disefio

Oct. Semana 2 8-12

Socializacion de resultados con la institucion
(esta actividad se realiza de manera conjunta con EPS)

Agosto Semana 4 20-24

Primer nivel de bocetaje / bocetos a mano/
auto evaluacién

Oct. Semana 3 15-19

Identificacion de lecciones aprendidas

Agosto Semana 5 27-31

Segundo nivel de bocetaje (bocetos digitales /
evaluacién con especialistas)

Oct. Semana 4 22-31

Guia para reproduccién y difusion de las piezas graficas/
presupuesto y cotizacion

Sept. Semana 1 3-7

Primera validacién con especialistas

Nov. Semana 5 01-05

Entrega del informe final
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Dimension social y ética

Aspecto social

® Introduccion

La salud es como el dinero, nunca tenemos una idea real
de su valor hasta que lo perdemos.

Josh Billings

El tener una buena salud tanto fisica como mental, es uno de los
requerimientos para que el ser humano pueda lograr cualquier objetivo
de prevencion, se ha determinado que se debe cumplir con ciertos
regimenes de higiene para obtener y optimizar la salud, junto a una
buena alimentacion.

Los médicos ensenan que, ademds de desarrollar y practicar los buenos
hdbitos de la higiene, se debe proteger contra las enfermedades por
medio de inmunizaciones (vacunas).

Si ocurre una enfermedad seria, la mejor ayuda médica disponible la
proporciona un médico o un hospital. No sélo deben acudir a los médicos
o a las clinicas de salud cuando se estd enfermos, sino que también se
debe pedir capacitacion con respecto alos buenos habitos de higiene.
Dentro del hospital existen areas en las que se puede encontrar de alguna
manera y sin saber, formas que ayudan al pronto restablecimiento del
paciente, como lo son el drea de servicio de alimentacion y nutricion, en el
que se encuentra personal alfamente calificado, que brindan apoyo en el
restablecimiento de enfermedades. Por lo que se debe tener al personal
debidamente capacitado para poder proporcionar los alimentos en una
forma adecuada, con todos los nutrientes que ayudaran a recuperar al
enfermo mas répido.

La Constitucion Politica de la Republica de Cuatemala, establece en
su articulo 93: “Derecho a la salud, el goce de la salud es derecho
fundamental del ser humano sin discriminacion alguna’. Y en el
arficulo 957La salud de los habitantes es un bien publico, todas las
personas e instituciones estan obligadas a velar por su conservacion y
restablecimiento’.



® LaSalud

La Organizacion Mundial para la Salud (OMS) define
salud como el estado de bienestar fisico, mental y social
lo que va més allé de la mera ausencia de la enfermedad.

Por ofra parte, la vida actual, caracterizada por un
aumento en la longevidad, no estd necesariamente
asociada a mejor calidad de vida. El aumento de la
frecuencia y velocidad de los cambios (revolucion
tecnologica), la inseguridad constante, el exceso de
informacion, el desempleo o la necesidad de tener varios
empleos, los cambios en la estructura fomiliar (divorcios,
uniones inestables, ambos padres en el mercado
laboral), la pérdida de motivaciones, lealtades, valores,
senalan los multiples factores estresantes a que estamos
sometidas la mayoria de los seres humanos. Se conoce
que el estrés predispone a la enfermedad y deteriora la
calidad de vida.

El CGrupo de Trabaijo Europeo de la Organizacion Mundial
de la Salud (Levi, L, 2001) estima para el 2020 que el
stress sea la causa principal de muerte, vinculandola
en primer lugar a afecciones cardiovasculares y a las
depresiones con su consecuente riesgo suicida.

La Salud en Guatemala

El sistema de salud de Guatemala se caracteriza por
altos niveles de fragmentacion entre diversas instituciones
publicas, asi como por un sector privado que, a pesar
de interactuar con el sistema publico de la salud en
diversos niveles, opera bastante independientemente
bajo una minima regulacion. En el ambito publico, los
principales actores son el Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social (MSPAS), Existen muchos y diversos que
participan en el sector privado. Este incluye proveedores
tanto con fines de lucro, como sin fines de lucro como
lo son las Organizaciones no Cubemamentales (ONGs)
y organizaciones religiosas, y formas tradicionales y
alternativas de medicina.

Se necesita de un gobiemo comprometido a velar por el
sector salud, consiste en la capacidad de dirigir recursos
de manera competente, administrar desempenos y lograr
la participacion de partes interesadas para mejorar
la salud de la poblacion de manera transparente,
responsable, equitativa y en respuesta a lo que la
poblaciéon en donde dirige.

“La capacidad del gobiemo de Guatemala para ofrecer
salud y educacion se ve gravemente impedida debido
a débiles sistemas fiscales. Segun la Organizacion para
la Cooperacion y el Desarrollo Econdmico (OCDE), los

ingresos fiscales de Guatemala de 12,3 por ciento del
PIB se encuentran entre los mas bajos de la region”.
(OCDE, 2015).

“Una gobemanza efectiva en el sector salud consiste en
la capacidad de dirigir recursos de manera competente,
administrar desempenos y lograr la participacion de
partes interesadas para mejorar la salud de la poblacion
de manera transparente, responsable, equitativa y

en respuesta a lo que requiere el publico™. (USAID,
2006, pag. 15)

En la actualidad sabemos que la mayor parte de las
enfermedades son causadas por microbios, organismos
muy pequenos que viven alrededor de nosotros y, por ser
tan pequenos, no podemos verlos a simple vista. Algunos
microbios vicjan a través del aire, ofros pasan de persona
a persona y otros pasan de los animales e insectos a las
personas. Por esta razéon debemos hacer los esfuerzos
posibles para evitar la entrada a la casa de insectos
como las moscas y zancudos o las cucarachas y animales
tales como las ratas y los ratones. En Guatemala, la tasa
de pobreza es uno de los que mas influye en la salud,
ya QuE NO cuentan con recursos para poder optar por
centros hospitalarios privados y tiene que abstenerse a
la atencion que puedan brindarles en las instituciones
publicas, que en su mayoria no cuentan con recursos
(medicinas, camillas, personal médico, etc.).

“Alentrar en el cuerpo, los microbios pueden causar muchas
clases de enfermedades. Si queremos eliminarlos delbemos
eliminar también los microbios que las causan”. (Teaching
Personal and Family Preparedness, leccion 23, “Causes of
Infectious Disease”, y leccion 25, “Waste Disposal”).

Ofro de los factores que influye es el social, como la
educacion, la situacion laboral, el nivel de ingresos, el
sexo y el origen étnico, tienen una clara influencia en la
salud de una persona. En todos los paises, ya sean de
ingresos bajos, medios o altos, existen grandes diferencias
en cuanto al estado de salud entre los distintos grupos
sociales. Cuanto mds bajo es el nivel socioecondmico de
una persona, mayor es el riesgo de mala salud.

En este contexto, la incorporacion de la medida de
la Calidad de Vida Relacionada con la Salud(CVRS)
como una medida necesaria ha sido una de las mayores
innovaciones (Guyatt, GH, Feeny, D.H, Patrick, D, 1993).

La salud es tema de debate en los tres drganos principales
de las Naciones Unidas: la Asamblea General, el Consejo
Economico y Social y el Consejo de Seguridad.




® Beneficios de unabuena

alimentacion y nutricion
enla salud

La alimentacion es un proceso mediante al cual los seres
vivos consumen diferentes tipos de alimentos para obtener
de estos los nutrientes necesarios para sobrevivir y realizar
todas las actividades necesarias del dia a dia.

"La alimentacion La definimos como el conjunto
de procesos que sufre un alimento desde
su origen hasta el momento del consumo™.
(s. f). En: Significados.com.

No obstante, existe diversidad de palabras parecidas
o similares, es el caso de nutricion, alimento, nutrientes
son palabras que tienen que ver con el término de
alimentacion pero no son sindnimos, por lo tanto, no
significan lo mismo.

“La nutricion se lleva a calbo una vez que el alimento
llega a nuestra bocay se somete ala accidon de enzimas
y fermentos que lo descomponen en sustancias nutritivas
gue serdan absorbidas y utilizadas por el organismo™. (s£).
En : Bengoa, alimentacion y nutricion.

Tedricamente, una buena alimentacion conlleva
una correcta nutricion, los beneficios de una buena
alimentacion son: mas energia, salud y bienestar fisico,
mental e incluso econdmico; no gastards tanto en salud.

También significa dejar de lado o consumir muy raramente
alimentos con alto contenido en azdcar, grasas saturadas
y sodio (comida rapida, refrescos y aperitivos procesados).

Los seres humanos de hoy cuentan con un estilo de vida
muy ajetreada por lo gue se hace que cada vez mds
personas apuesten por la comida répida y los platos ya
preparados, en aras de ahorrar tiempo. Ademas, estos
platos también suelen ser muy agradables al paladar por
lo gue suelen terminar provocando casi una adiccion,
lo cual se debe a su elevado contenido en azucar,
sal'y grasas.

Los alimentos aportan sustancias llamadas nutrientes que
sirven para realizar todas las funciones del organismo,
tales como respirar, mantener la temperatura corporal,
digerir los alimentos, crecer y realizar actividad fisica
(Ministerio de salud, Chile)

Los antecedentes de la alimentacion adecuada se
encuentran en la Macrobidtica que se considera un
arte y una ciencia de la salud y la longevidad. Es un
sistema holistico y natural que enfatiza los efectos de
la dieta, el estilo de vida y el medio ambiente. A través
de ella se establece y mantiene la salud fisica, mental
y espiritual, dando como resultado mayor armonia al

cuerpo. El término 'macrobidtica’ viene del griego makro,
que significa larga o gran vida, y bios, que significa
vida. Fue primero utilizado por Hipdcrates, el padre de
la medicina occidental, que sentencid: "Que tu alimento
sea tu medicina!( Bolet y Socarras, 2010, p.323)

Se conoce que existe una diferencia entre alimentacion
y nutricion, la alimentacion se refieren a la ingesta de
alimentos, pero que de alguna manera son nutritivos o
no para la salud de las personas, es alli donde entra la
nutricion al estudiar si el alimento ingerido es el adecuado
para cada necesidad presentada en los cuerpos.

"Todos comemos (en menor o mayor medida) lo que
nos gusta, lo que creemos que nos hace bien, esto es
alimentarse. Pero no necesariamente nutrirse, hay personas
que estan bien alimentadas pero mal nutridas. Para nutrirse,
también necesitamos alimentos pero con la diferencia de
que en la nutricion se selecciona qué alimentos vamos a
consumir, de acuerdo a su valor nutricional, a sus calorias,
alos macronutrientes (carbohidratos, proteinas y grasas) y
micronutrientes (vitaminas y minerales) gue al metabolizarse
en nuestro organismo nos protegen y brindan salud
(Antonietta, 2015)

Segun el Dr. Pedro Escudero, “La nutricion es una ciencia
que estudia los alimentos, los nutrientes; la interaccion
en relacion con la salud y la enfermedad; los procesos
de digestion, absorcion, utilizacion y excrecion de las
sustancias alimenticias y también los aspectos econdmicos,
culturales, sociales y psicologicos relacionados con los
alimentos y la alimentacion!”

Por ofra parte, la vida actual, caracterizada por un
aumento en la longevidad, no estd necesariamente
asociada a mejor calidad de vida. El aumento de la
frecuencia y velocidad de los cambios (revolucion
tecnologica), la inseguridad constante, el exceso de
informacion, el desempleo o la neeesidad de tener varios
empleos, los cambios en la estructura familiar (divorcios,
uniones inestables,- ambos padres en el mercado
laboral), la pérdida de motivaciones, lealtades, valores,
senalan los multiples factores estresantes a que estamos
sometidas larmayoria de los seres humanos. Se conoce
que el estrés predispone a la enfermedad y deteriora la
calidad de vida.

El Grupo de Trabajo Europeo de la Organizacion Mundial
de la Salud (Levi, L, 2001) estima para el 2020 que el
stress sea la causa principal de muerte, vinculdndola
en primer lugar a afecciones cardiovasculares y a las
depresiones con su consecuente riesgo suicida.
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® Alimentaciony nutricion

hospitalaria

El cliente de un hospital es el paciente. El hospital,
por lo tanto, debe cuidar, en extremo, la satisfaccion
personal del paciente. Si se elimina de este concepto a
los enfermos criticos, la comida que recibe el paciente
ocupa un lugar primordial de la calidad asistencia
al igual que las relaciones humanas con el persona
sanitario. Sin embargo, las prestaciones del hospital,
respecto a este punto, no son las demandadas por
los pacientes.

’

Actualmente, el Servicio de Alimentacion es totalmente
desconocido, respecto a otros servicios dentro de
los hospitales, como consecuencia de no considerar
a la alimentacion como parte integrante del
fratamiento médico.

Entre los beneficios que encontramos del servicio de
alimentacion en los hospitales son los siguientes:

-Curar o sanar al enfermo.
-Satisfacer las necesidades nutricionales.
-Romper sensacion de aislamiento.

Para cumplir con este objetivo el servicio de alimentacion
debe aplicar los conocimientos cientificos de
dietoterapia y respetar los aspectos gastronomicos y
economicos que rigen el lugar.

El servicio de alimentacion y nutricion hospitalaria
se encarga de elaborar el codigo de dietas
correspondiente a cada institucion de salud. Dicho
codigo es un documento oficial que redne todas
aquellas dietas de uso habitual, con el fin de que cada
solicitud sea entendida facilmente por todo el personal.
Para confeccionar el codigo de dietas los profesionales
a cargo deben tener en cuenta el tipo de actividad
clinica, el nimero de pacientes, la estadia media, la
cultura gastrondmica, ete. (Organizacion de cocina y
alimentacion en Centros sanitarios, 1990).

La Nutricion Clinica se ocupa de la aplicacion de los
principios de la ciencia de la nutricion y de la practico
médica al diagnostico, fratamiento y prevencion de las
enfermedades humanas causadas por el déficit, exceso
o alteracion del balance metabodlico de los nutrientes.
La nutricion hospitalaria puede ser alimentacion oral con
alimentos naturales, o alimentacion artificial, bien sea
nutricion enteral o parenteral. El objetivo de este articulo
es revisar la evolucion de la nutricion en los hospitales en
sus distintas facetas. (Leon, 2004, p.45)

Los alimentos pueden sufrir alteraciones desde su
obtencion hasta su consumo, que van a depender de
varios factores. Uno de estos factores es la higiene, tanto
personal, como los habitos higiénicos al momento de
preparar los alimentos y mantener la cocina/utensilios
limpios y desinfectados.

Alteraciones
enlos alimentos

Los alimentos pueden alterarse por tres vias: la
descomposicion natural, el biodeterioro y la
confaminacion por microorganismos y practicas culinarias
incorrectas. La contaminacion puede producirse por
diversas causas, y puede convertir al alimento en toxico,
provocando trastomnos indeseables en la salud de quien
lo consuma. El control de la temperatura, la higiene
personal, la limpieza y la desinfeccion de la cocina y
utensilios, es esencial para prevenir los peligros en el
ambito doméstico.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
la higiene alimentaria comprende todas las medidas
necesarias para garantizar la inocuidad sanitaria
de los alimentos, manteniendo a la vez el resto de
cualidades que les son propias, con especial atencion
al contenido nutricional.

La higiene

Se refiere al conjunto de practicas y comportamientos
orientados a mantener unas condiciones de limpieza
y aseo que favorezcan la salud de las personas. Esta
se divide en: higiene corporal e higiene mental; las dos
son importantes para garantizar salud y bienestar para
las personas.

Mientras que la mayoria de las bacterias no causan
enfermedad, algunas bacterias peligrosas estan
ampliamente distriibuidas en el suelo, el agua, los animales
y las personas. Estas bacterias son transportadas en las
manos, la ropa y los utensilios y en contacto con los
alimentos se transfieren a estos causando enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Cuando los alimentos no son manipulados
adecuadamente, pueden contaminarse y transmitir
microorganismos, como bacterias, hongos y pardsitos.

Se ha comprobado alo largo del fiempo que las pequenas
acciones que caracterizan a la higiene diaria y personal
de cada individuo son, en suma, importantisimas para
asegurar a la persona un buen estado de salud, evitando



estar en contacto con virus © bacterias, limitando la
exposicion a enfermedades y manteniendo en términos
generales un buen estado de pulcritud del cuerpo.
(s. f). En: Importancia.org

La inocuidad

La inocuidad alimentaria se refiere a las condiciones
y practicas que preservan la calidad de los alimentos
para prevenir la contaminacion y las enfermedades
transmitidas por el consumo de alimentos. Se debe
poner sumo cuidado en el manejo vy la preparacion
adecuados de los alimentos.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos
suponen una importante carga para la salud. Millones
de personas enferman y muchas mueren por consumir
alimentos insalubres. Los Estados Miembros, seriamente
preocupados, adoptaron en el ano 2000 una
resolucion en la cual se reconoce el papel fundamental
de la inocuidad alimentaria para la salud pdblica.

La inocuidad de los alimentos engloba acciones
encaminadas a garantizar la maxima seguridad
posible de los alimentos. Las politicas y actividades
que persiguen dicho fin deberan de abarcar toda la
cadena alimenticia, desde la produccion al consumo.
(s.f.). En: OMS.

Las buenas practicas
de manufactura

Es considerado como el conjunto de directrices
establecidas para garantizar un entorno laboral limpio
y seguro que, al mismo tiempo, evita la contaminacion
del alimento en las distintas etapas de su produccion,
industrializacion y comercializacion. Incluye normas de
comportamiento del personal en el drea de trabaijo,
uso de agua y desinfectantes, entre otros.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se
aplican en todos los procesos de elaboracion y
manipulacion de alimentos y son una herramienta
fundamental para la obtencion de productos inocuos.
Constituyen un conjunto de principios bdsicos con el
objetivo de garantizar que los productos se fabriquen
en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos inherentes a la produccion y distribucion.

Es muy importante que tanto los administradores como
el personal de empresas o emprendimientos alimentarios
conozcan como implementar un programa de buenas
practicas, ya que al ejecutarlo, no solo se estard

dando cumplimiento a los requisitos legales vigentes
sino que, se estard aumentando la productividad y
creando ambiente saludable tanto para el consumidor
inferno como para el cliente externo, lo cual se traduce
en una mayor rentabilidad e incremento en las ventas.
(UTPL, 2017).

Qué es un menu

Toda planificacion conlleva el tener un orden en
cada cosa que se realiza y eso se define también en
el servicio de Alimentacion, el llevar un orden de las
diferentes dietas que se laboran, todo para mantener
un control mejor detallado de lo que se necesita y lo
que ya hay elaborado.

El ciclo de menu es un conjunto de comidas (menus) que
se planean con anterioridad, teniendo como modelo
el patrén de mend, para un periodo determinado de
tiempo, el cual se repite de una manera regular. Para
beneficiarios que reciben apoyo alimentario durante
todo el ano, es recomendado que este periodo sea
de 4 a 5 semanas. (Tejado, 2007)

Este recurso es de mucha ayuda para la adecuada
fluidez de los servicios de alimentacion de lugares que
requieran alimentar a grupos grandes de personas,
en este caso la planificacion de menu presentada se
dirige a pacientes adultos que comprenden edades
desde 12 hasta 85 anos y que estan ingresados en el
Hospital Roosevelt.

Conclusiones

La salud es un derecho individual, que se ha descubierto
que sin ella no se puede llevar a cabo actividades
que llenen de plena satisfaccion a los individuos, estar
saludable lo llevara ala felicidad. Sila alegria es el
ingrediente principal de un mundo que aspira a ser
saludable, la salud en la mente de la sociedad humana
serd mas fuerte cada vez mas, por lo que debemos
estar siempre a la vanguardia y activar los diferentes
procesos que nos llevaran a una salud optima.

Todo proceso debe llevar una investigacion previa
para poder fundamentarse de alguna manera que
indique que se esta efectuando con los lineamientos
y que no se dardn solo con la finalidad de hacer un
frabajo sin conocimiento, ya que las consecuencias de
ellos puede llevar a enfermedades criticas.

La Salud vale mas que la vida porque ésta sin aquella
no vale la pena. La “ignorancia de la Salud” es la Unica
y verdadera causa de todas las enfermedades



Aspecto ético

® Introduccion

Actualmente, los niveles y porcentajes de enfermedades contraidas por ignorancia, falta de
higiene y desinformacion son alarmantes, asi como el aumento de analfabetos e indigentes
que deambulan por las calles.

Se entiende que los ciudadanos tienen una gran responsabilidad ante la sociedad y que
deben tomar medidas para ayudar o aportar y asi lograr una vida digna para todos, es
por ello que los disenadores graficos deben cumplir su lalbbor como comunicadores ante una
sociedad, para alcanzar los objetivos planteados y fratar de cambiar ciertos aspectos en
la poblacion.

El disefio grafico debe contar con estrategias en las que implique la influencia y la aplicacion
de las mismas para encontrar las soluciones a las diferentes problemdticas expuestas, por
tanto, el realizar un estudio meticuloso, puede llevar al éxito.

® El diseio grafico como herramienta
de comunicacion

Se considera necesaria la intervencion del disefio en la comunicacion social y se infenta la
integracion tanto de los disenadores, con los miembros de la sociedad, en participar de
actividades de caracter social que genere cambios conductuales y la adquisicion de una
conciencia de responsabilidad social de cada uno de los ciudadanos.

Los disenadores utilizan tres elementos fundamentales para definir una actividad:
Metodologia, Objetivos y Estrategia.

Esto ayuda a poder llegar al grupo objetivo y crear una comunicacion visual atractiva que
pueda generar un impacto y asi lograr el objetivo deseado en cada creacion.

El diserio de comunicacion visual es el encargado de la construccion de mensajes visuales
cuyo proposito  afecta el conocimiento, las actitudes y el comportamiento de la gente.
Una comunicacion se da cuando una persona quiere transformar una realidad existente
en una realidad deseada. El diseniador es responsable por el desarrollo de una estrategia
comunicacional, por la creacion de los elementos visuales para implementarla y por contribuir
a la identificacion y a la creacion de otras acciones de apoyo destinadas a alcanzar los
objetivos propuestos, es decir, la creacion de esa realidad deseada. (Frascara, 2000, p.5)

Sien las primeras décadas del siglo XX el diseno evoluciond gracias a las vanguardias que
en contra del obsoleto plano cultural proponian una revolucion, frasladando el viejo mundo
simbolico a una realidad técnica social que emergia, con el paso del tiempo en torno a una
nueva ideologia capitalista, el disefio deja de ser una disciplina o una accion algo dificil de
insertar en la sociedad.

Este pasa a ser fan necesario como imprescindible en la sociedad contempordnea. El disefio
pasa de ser una propuesta exclusiva de la ideologia de las vanguardias a una cultura que
no es una mera propuesta sino una cultura efectivizada. (Llompart, 2011)

Bdasicamente la creatividad del individuo se constituye estudiando a la persona o el grupo
objetivo, el producto, el proceso y el ambiente, en este caso el proceso de la creatividad,
asi como también el entorno y las emociones que tiene cada individuo, para poder llegar
a ello y aplicar de cierta manera estimulos que ayude al disero a llegar mas a su grupo.
Es lo que esta implantado en el proceso de diseno y es adquirido cuando se analiza el
proceso creativo en el diseno a fravés de la comprension y aplicacion de los métodos para
el desarollo de la creatividad.



De modo que el método como tal se puede entender
como la manera ordenada de llevar a cabo algo para
ellogro de un finy en este sentido se establece dentro
del proceso de diseno como los pasos a seguir para el
desarrollo de la creatividad aplicada a la innovacion
de productos por medio de la conceptualizacion,
ésta se presenta como una explicacion del método
seguido para innovar representando un sustento que
justifique y explique lo que se dio para llegar a una
nueva propuesta en una solucion de diseno, dicho de
ofro modo, para el desarrollo de nuevas propuestas de
diseno. (Conzdlez, 2010, p.42)

El objetivo del Diseaar en las ensefanzas es el
de proporcionar una base solida de principios y
fundamentos de la actividad creativa a disenar,
logrando de esa forma una educacion y sensibilidad
que se pueda utilizar y valorar de todas las producciones
que se crean.

Qué es un manual

Es un instrumento de apoyo o heramienta de frabajo
cuyo proposito tiene el de dar a conocer normas y tareas
que se deben desarollar en las diferentes actividades
cotidianas y serd elaborado técnicamente basado en
los respectivos procedimientos, sistemas, normas y que
el establecimiento de como guias y orientacion para
desarrollar las rutinas o labores cotidianas, sin interferir
en las capacidades intelectuales, ni en la autonomia
propia e independencia mental o profesional de
cada uno de los trabajadores u operarios de una
empresa. Cada operario o profesional podrd fomar las
decisiones mds acertadas apoyados por las directrices
de los superiores, y estableciendo con claridad la
responsabilidad, las obligaciones que cada uno de
los cargos conlleva, sus requisitos, perfiles, incluyendo
informes de labores que deben ser elaborados por
lo menos anualmente dentro de los cuales se indique
cualitativa y cuantitativamente en resumen las labores
realizadas en el periodo, los problemas e inconvenientes
y sus respectivas soluciones tanto los informes como los
manuales deberan ser evaluados permanentemente
por los respectivos jefes para garantizar un adecuado
desarollo y calidad de la gestion. (Significados, 2016)

® Fundamentos del diseno

grafico

Los fundamentos del diseno tratan de los principios
que se lleva para lograr un 6ptimo desempeno en las
creaciones, principios bdsicos, como se delben aplicar

y los principales elementos que deben incluir para lograr
un frabajo genial.

Todo diseno debe empezar con el primer proceso
del disefo donde entra en la faceta de investigacion:
observar, investigar y analizar los diferentes disenos en
un andlisis en el cual se consiga identificar las formas del
diseno de la competencia y todo lo que hay de nuevo
como las tendencia en el mercado.

“Entre los elementos bases estan:

Elementos conceptuales

Aqui entra en juego la forma en que estos elementos
no son visibles a simple vista, como lo son:

El punto, la lineg, el plano y el volumen.

Elementos visuales

Son los elementos no visuales, no es lo que percibes
sino su nivel semantico y conceptual, como:

La forma, la medida, el color y la textura.

Elementos de relacién

Depende del modo en el gue se relacionan las formas
utiizadas pueden dar una interpretacion y significado
a un diseno, como:

Direccion, posicion, espacio y gravedad.

Elementos practicos

“En ellos se encuentran: para conseguir el propodsito
que se busca: Informar y Persuadir. Por tanto, hay que
tener en cuenta lo que puede llegar a expresar o
tfransmitir, un color, una forma, un tamano, una imagen
o una disposicion determinada de los elementos
que deben incluir, ya gue ello determinara la buena
comunicacion. En ambos casos, se consigue por medio
de la atraccion, motivacion o inferés.

Los signos mas basicos de los ninos o de comunicacion
en la prehistoria nos pueden demostrar, ademds de su
valor semdntico, una infencion natural del ser'humano
de organizar y estructurar las imagenes. Percepcion
figura-fondo: percibimos los elementos separados del
fondo, aungue también podemos tener la percepcion
contraria, percibir el fondo como figura (muy habitual
en los juegos de negativo y posifivo). Percepcion de
contorno: El contormno es precisamente lo que nos hace
distinguir o separar la figura del fondo. Estd marcado
por un cambio de color o de saturacion del mismo.
Pregnancia: Tendemos a rellenar aquellos huecos de
informacion que nos faltan para completar el objeto
completo. La pregnancia nos permite completar la vision
fisica que fiene nuestra retina. (s, f). En: ecoteceduec.



® Reticula

Se compone de una estructura lineal, generalmente
verticales y horizontales, las cuales proporcionan un
orden coherente en los elementos que se emplean en
una composicion como son: fitulo, subtitulo, cuerpo del
texto, fotografias, pie y crédito de foto, slogan, ideas
resaltadas y numeracion. Compuesto por lineas guias
que ayudan a colocar margenes y medianiles (espacio
entre columnas)

Antes de utilizar una retficula se debe conocer qué
tipo de publicacion es, a quién va dirigido, cudl es el
publico, el contenido de lo que se esta editando. El
uso de ésta no solo se determina por el texto, sino por
todos los elementos que se utilizardn en las paginas.

“La reticula se construye sobre el tamano de pagina a
trabajar. Su objetivo es marcar un orden alos elementos
que vamos a utilizar. Nos brinda la posibilidad de tener
soluciones a los problemas visuales y organizativos
que nos plantea el “libro”. Nos ayuda a presentar el
texto, las imagenes, miscelaneas etc. de una manera
ordenada, diferenciada, con precision y facilidad en
la comprension de las paginas. Lo veremos aplicado
en todas, de manera implicita. En las decisiones de
jerarquizacion que tomamos, y en como vamos a
disponer la informacion que tenemos. Unifica, equilibra
y da coherencia a la publicacion”. (Calvan, 2013)

Los componentes de una reticula son: Mdargenes,
espacios vacios entre el borde del papel y e
contenido. En una pagina reticulada los méargenes
deben ser definidos por la propia la reficula y deben
tener unas dimensiones relocionadas con el resto de
componentes. Columnas verficales que pueden ser del
mismo o diferente ancho. Médulos que son unidades
individuales de espacio separados por medianiles

Forma

y que-forman filas. Lineas de flujo horizontales que
alteren la~monotonia de las columnas. Marcadores
que indican la posicion en el documento mediante
el folio, el encabezamiento, los titulos de seccion y
ofra informacion similar. Zonas espaciales, modulo o
conjuntos de médulos que forman campos identificables
y que pueden tener una funcion definida: verticales,
formados por dos médulos, para imagenes; cuadrados,
por cuatro, para graiicos. Normas de uso para todas
las posibles combinaciones( Brockmann, 1961)

La forma es todo lo gue se puede persivir a través
del tacto y vista, posee una forma que se emplean

para identificar y diferenciarla de ofra. Es la apariencia
externa de las cosas, segun la clasificacion de las
formas, estas pueden ser bdasicas o geométricas,
organicas o naturales y artificiales; la linea que precisa
y aisla del medio ambiente la realidad fisica del objeto.
Luego, la forma es, esencialmente cualidad y modo de
ser del signo.

Un aspecto que no podemos olvidar en la representacion
grdfica es el fondo sobre el que se perfilan las formas
de las cosas. En general, centramos nuestra atencion
en los contornos de los objetos y personas y después
rellenamos el fondo. En una composicion, pintura, dibujo
o esculturg, el vacio del fondo, el hueco de la nada,
es real, existe, y al igual que la forma es un elemento
protagonista de la percepcion visual de la imagen. (LA
FORMA EN EL DISENO)

Color

Todo lo que los ojos pueden percibir se muestra a
fraveés del color, cada cosa que hay alrededor de los
seres humanos se muestra de forma atractiva, por medio
del color. Todas las cosas se pueden diferencia no solo
por su forma, diseno o tamano, también lo hace atraves
del color. Cada vez que se observa la naturaleza o
un paisaie urbano se puede apreciar la cantidad de
colores que estén alrededor, todo gracias ala luz que
incide sobre los objetos.

En la psicologia vy filosofia se puede mostrar al color
como una forma de expresion, efectividad, sensacion,
de cierto simbolismo y caracter, poseyendo su propio
lenguaie v significado. El color es uno de los mayores
influyentes en la persepcion del ser humano, cuando
domina en el ambiente. Por ejemplo, estar de amarillo
da un humor sereno y alegre, es una influencia positiva.
En el lenguaje de las artes plasticas, el color es
primordial calificativo para los objetos, en algunas
obras y movimientos artisticos el color se erige como
profagonista.

La influencia del color en los hombres tiene lugar
indirectamente, a través de su propio efecto fisiologico,
para ampliar y reducir el espacio y asi, a fravés del
efecto espacial, oprimir o liberar.

«El color es misterioso, escapa a la definicion; es una
experiencia subjetiva, una sensacion cerebral que
depende de tres factores relacionados y esenciales:
luz, un objeto y un observadorx ( Enid Verity, Color
Observed, 1980)



También se puede ver distintos los colores segun sean
los colores adyacentes, los que los rodean. Los efectos
de los colores adyacentes no siempre son previsibles, o
que hace verdaderamente interesante y cautivadora
esta complicacion; y es posible que no haya dos
pEersonas que vean exactamente los mismos efectos.
Nunca sabes qué va a ocurrir cuando colocas un color
allado de ofro. (Edwards, 2016)

Se ha descubierto que el color es capaz de estimular o
deprimir, puede crear en las personas alegria o tristeza.
Asi mismo, determinados colores pueden accionar
ciertas actitudes activas o por el contrario pasivas.
Con el color se puede crear sensaciones térmicas de
frio o de calor, y también podemos tener impresiones de
orden o desorden. Esta dirigido a analizar el efecto del
color en la percepcion y la conducta humana.

El color, por tanto, no solo es sensacion, sino que
basica y principalmente es emocion. Sus atributos
como significantes son apreciados no solamente por
los artistas, sind también por publicistas, disenadores,
decoradores, cientificos, educadores, politicos y
agentes sociales y laborales, efc. (s. £). En: DISSENY.

Tipografia

La tipografia es la destreza que se cumple al disefnar
diferentes estilos de letras y el uso de los diversos tipos
de letras que estan disenadas con unidad de estilo
para poder desarollar una labor de edicion. Trata
también del uso y todo lo relativo a los simbolos y
signos, los numeros y las letras que se pueden imprimir
en soporte fisico o digital.

Al disenar se debe definir bien la apariencia que
esas letras deben llevar, las dimensiones que debe
tener, dependiendo la tipografia a crear. Existen
en la actualidad diversas tipografias, cada una
creada con un proposito especial y llenando ciertas
necesidades, entre las diversas encontradas estdn
la tipografia creativa (que explora las formas graficas
mas alléd de la finalidad linguistica de los simbolos), la
tipografia de edicion (vinculada a las propiedades
normativas de las familias de tipos), la tipografia del
detalle o microtipografia (centrada en el interlineado,
el inferletrado y la marca visual) y la macrotipografia
(especializada en el tipo, el estilo y cuerpo de
los simbolos).
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“Una familia tipogrdfica es un grupo de tipografias
unidas por caracteristicas similares. Los miembros de
una familia (los tipos) se parecen entre si, pero fambién
tienen rasgos propios. Las tipografias de cada familia
tienen distintos grosores y anchos. Algunas familias las
forman muchos miembros, otras sélo de unos pocos.

En resumen una familia tioogrdfica se define como un
conjunto de letras de cualquier tamano vy estilo que
tienen el mismo diseno comun. Una fuente tipografica
(font) es un alfabeto completo dibujado en un solo
tamafo y un solo estilo” (Alvarez, sf, pag. 9.

La tipografia al inicio se conocia como la caligrafia.
Con el tiempo se fue optando por los fipos més legibles
y faciles de entender, una decision vinculada ademds
a los adelantos técnicos.

Al conocer bien todas las especificaciones
anteriores, se establecen dos clasificaciones de tipos:
histérica o por forma.

Fotografia

Con la imagenes fotogrdficas se busca guardar en la
memoria de las personas todo lo que pueda entrar
por la vista a través de esa imagen.

Una buena fotografia es la que en el momento
exacto, capta la imagen precisa, que llama la
atencion, transmite un mensaje, es capaz de contar
una historia que a través del lente se visualizo. Una
buena foto debe mantener el compromiso con la
realidad e informar de forma responsable. El impacto
emocional y los recursos utilizados también influyen en
la calidad de la misma.

La fotografia permite ver como los valores, jerarquias,
gustos y legitimidades de un grupo son aprehendidos
no a través de canales institucionalizados y cuya
funcion es la fransmision de valores, sino que por
medios absolutamente ‘naturales”. Diriamos que
‘naturalmente’, sin que nadie “ensene’, uno sabe qué
fotografiar, por lo que la fotografia se convierte en
un material privilegiodo para “‘observar como los
valores de clase pueden transmitirse aun sin ninguna
educacion” (Bourdieu, 1979).



® llustracion

Se busca poder narrar a través de imagenes, escenas
o frazos, logrando transmitir o refiiendose alo que diga
alguna leyenda o texto y, a veces lo contradice. Una
buena ilustracion tiene que poderse leer por si misma,
debe ser atractiva y que contenga la informacion
necesaria para poder ser identificada al texto que se
va aincluir o que hable por si sola.

Segun Kant (1724-1804), "la llustracion es la salida del
hombre de la minoria de edad e incapacidad para
servirse, sin ser guiados por ofros, de su propia mente. Y
esta minoria de edad es imputable a él mismo porque
su causa estriba no en falta de una mente, sino en la
falta de decision y de valor, del valor de utilizarla sin
ser guiado por nadie. ISapere audel iTen el valor de
servirte de tu propia mentel Este es el fundamento de
la llustracion.

® Conclusiones

Temas que se trataron para desarrollar un soporte
tedrico, desde el cual se abordard el problema y se
fundamentard la toma de decisiones en el proceso de
produccion grdfica.

Se necesita dejar a un lado el pensamiento en cuanto
al disefo en sus aspectos formales y técnicos, dejor a
un lado llegar al requerimiento del cliente y obrar en
la definicion, la evaluacion y el impacto que se desea
lograr en la poblacion atraves del proyecto.

Infervenir también dentro de espacios que muchas veces
se han visto con indiferencia y alli con la comunicacion
frabajar en la construccion de vinculos.




Ventajas v Desventajas

Pieza Ventajas Desventajas

Se puede tener al alcance toda la informacion Es material que se puede deteriorar con el
detallada para cualguiera que desee leer la. uso frecuente.
Es de tamano cartg, ideal para que sea facil de Puede ser tedioso ya que a la mayoria no
agarrar y gue pueda contener toda la informacion. les gusta leer.
Es con una portada atfractiva para que las personas El costo puede ser elevado para poder
se interesen en su contenido. reproducitlo.

Manual Puede ser fransportado con facilidad por ser un Hoy en dia la gente prefiere la tecnologia a

educativo material liviano. un material impreso.

No necesita el uso de tecnologia, por lo que
el grupo objetivo al que va dirigido lo puede
tener al alcance.

Cuenta con imagenes que le ayudardn a
comprender mejor y mas detallado el contenido,
para reforzar la comprension lectora.

Por ser un material impreso, se puede leer las veces
que se necesite y todos tienen acceso al material.

Sirve para capacitar al personal.
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Briefing

Guatemala, 14 de agosto de 2018

& Cliente:
Hospital Roosevelt
- Responsable Cliente:
Licda. Golda Cetino y
Licda. Emma Oroxom
~ Departamento:
Departamento de Alimentacion y Nutricion
& Presupuesto:
Se adquiere por medio de donativos y de empresas que desean contribuir
~ Requerimiento:
Capacitar al personal a cargo de las buenas practicas de manufactura del area
& Producto:
Material gréfico que atfraiga al personal y lo informe.
& Objetivo:

Que el personal adguiera el conocimiento y tenga por lo fanto la capacidad de aplicar
las dietas y el manejo de los alimentos.

~ Canal de Comunicacioén:

Manuales, infografias y cartelera

1. Antecedentes:
HOSPITAL ROOSEVELT

El Hospital Roosevelt se encuentra ubicado en 5°. Calle, zona 11, Ciudad de Guatemala, es un
cenfro asistencial que ofrece servicios médicos y hospitalarios especiolizados de forma gratuita
en medicina y sus diferentes especialidades.

Sistemas de Control
Sistema(s) de Control Existentes:

El Servicio de Alimentacion cuenta con una serie de sistemas para la produccion y distribucion de
alimentos, cada uno de los empleados se encuentra capacitado para realizar sus actividades,
aungue estas No se encuentren Por escrito.

Sistema de Planificacion de Menus: El Servicio de Alimentacion del hospital sirve dietas normales
y especiales o terapéuticas, segun sea el estado de salud de la persona para el cual va
dirigida la comida.
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2. Descripcion del proyecto a comunicar:

{Qué es lo que vamos a vender?

Material grafico editorial impreso

3. Objetivos de comunicacion:

(Qué percepcion queremos generar / qué queremos que el cliente haga cuando reciba la pieza?

El proposito es apoyar en las diferentes capacitaciones con un material atractivo, a generar en
el personal el deseo de adquirir el conocimiento necesario para aplicar de manera eficiente
los procedimientos y las buenas practicas de manufactura de los alimentos que se manipulan
en el servicio.

4. Value Proposition:

Beneficios Principales/ competitivos, Incentivos para el cliente

Alafecha es un lugar en el cual no cuentan con ningun material adecuado para las capacitaciones
que se les brinda al personal, es un lugar en el que no se ha tomado en cuenta las necesidades que
presentan el personal (CO.); como lo es la falta de visibilidad en algunos y colocar rotulaciones
o rotulos informativos dentro del hospital con los procesos que se realizan en cada darea.

o USP - (Promesa Unica de Venta):

(Qué le vamos a ofrecer para convencerlo sobre la propuesta de valor?

Que obtendran de manera gréfica los procesos para una mejor captacion y con tipografias del
tamano adecuado para todo el personal, tanto para las senoras mayores que se les dificulta,
como para el resto del personal; también con el uso del color podrdn tener un material atractivo y
que den el deseo de acercarse a leer el contenido que hay; también dar a conocer al personal
el cambio que dard de un lugar sin color y sin ningun atrayente visual a un material atractivo y
visualmente entendible y legible.

o Reason Why:

Hechos que respaldan la Promesa Unica de Venta

Porgue la intervencion y el uso correcto de tipografias que ayuden al usuario a poder entender
los conceptos que se desea tomen en cuenta, como también el uso del color y de ilustraciones o
fotografias que apoyen el material escrito para que quede grabado en la mente y como refuerzo
de lo aprendido en las diversas capacitaciones le brindard el material.

o Net Take Away:

(Qué es lo que quiero que el cliente se quede en la mente?

Que en sus manos existe un compromiso muy importante y que a fravés de un material mas dinamico
y visualmente atractivo puede obtener una mejor forma de captar la informacion proporcionada
para un mejor desempeno.



5. Piezas a desarrollar:
¢ Como proyecto "A"
Manual educativo
Descripcion de producto:

Material que cuente con todos los procesos y métodos que se utilizan dentro del drea e
instrucciones que capaciten al personal para poder realizarlas, segun la necesidad del paciente.

¢  Como proyecto "B"

Rotulacién de procedimientos de las areas

Infografias de los Procedimientos

Procedimiento de limpieza de camaras frias
Procedimiento de limpieza de mesa de trabajo y utensilios
Procedimiento de limpieza de estufa

Procedimiento de limpieza de marmitas

Procedimiento de limpieza de homo

S Co I A

Procedimiento de limpieza de pisos
¢  Como proyecto "C~
Cartelera para el personal

Esta cartelera se realizard con la finalidad de motivar al personal y crear en ellos la forma de
tfrabajar siempre con eficiencia para poder obtener incentivos.

Constara de:
Fotografias de cada persona que labora en el servicio (camareras)
Diagramar el concejo nutricional (mensual)

Debe contar con un espacio para colocar la fotografia del empleado, un espacio de pizarra
para apuntes, un espacio de caucho para ir colocando los recordatorios y un espacio en donde
pueda contener la informacion del consejo nutricional.

6. Tono y Manera

({Como hay que hablarle al Target? (Esto depende del nivel social, economico, cultural y educativo del publico obijetivo al que
se dirige el esfuerzo mercadologico.)

Se deben aplicar ilustraciones o fotografias para que sea bien entendible y apreciado a
distancia por todo el personal, con una tipografia adecuada, ya que su comprension lectora es
muy baja y con una tipografia de tamano grande, para que pueda ser alcanzada la visibilidad
a distancia para todos.



7. Target:

Al personal del area del servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt

8. Periodo de duracion del material - vigencia:

El material puede permanecer en el lugar, ya que el personal ha sido bien especifico en indicar que debe ser en
un material resistente y que pueda ser de facil manejo para la limpieza y cambio, por lo que se ha visto de realizar
las bases en acrilico para poder tener el material libre de destruccion.

9. Mandatarios:
Logo de hospital

10. Presupuesto:

Budget line y cantidad disponible para la implementacion del proyecto.
El presupuesto se tiene que buscar a fravés de donadores, los cuales el hospital busca para poder llevar a cabo

la implementacion de los materiales.

11. Tiempos:
{Con cudnto tiempo se cuenta para tener listo el material?

Tres meses

12. ;Quién es la competencia?

Hospitales publicos, centros de salud, hospitales privados, clinicas de nutricion.

13. ;Quién aprobara los disenos?
Establecer desde el inicio la persona a cargo de aprobar la estrategia y los materiales de diseno.

Licda. Emma Oroxom.

Fig. 7: Aplicacion de tecnicas de investigacion, Hospital Roosevelt. Estrada, S. (2018)
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O Estrategia de Aplicacion
de la pieza de diseino

sQué?
Material que cuente con todos los procesos y métodos que se utilizan dentro del drea

e instrucciones que capaciten al personal para poder redlizarlas, segin la necesidad
del paciente.

sPara qué?

El propdsito es apoyar en las diferentes capacitaciones con un material atractivo, a generar
en el personal el deseo de adquirir el conocimiento necesario para aplicar de manera
eficiente los procedimientos y las buenas practicas de manufactura de los alimentos que se
manipulan en el servicio.

+Con qué?

Material gréfico editorial impreso

:Con quiénes?
Licda. Carolina Aguilar, catedrdtica y asesora a cargo de EPS y
Licda. Andrea Valle, catedratica y asesora de proyecto de graduacion 2
Licda. Nelly Fajardo, Nutricionista y tercer asesora de proyecto.
Miroslava Estrada, estudiante ejecutora del manual educativo.

Departamento de alimentacion del Hospital Roosevelt, como institucion interesada en material
educativo.

Doctores y Licenciadas en Nutricion, encargadas del servicio del Hospital Roosevelt.

Personal del servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt, a quienes va dirigido el material
educativo.

Los pacientes del Hospital Roosevelt, personas beneficiadas con los resultados del marterial
educativo.

sCuando?

El material esta elaborado para utilizarlos siempre que se desee, cuando se realizan las
capacitaciones y al momento de repasar algun contenido gue no se tenga ya en memoria
o para el nuevo personal que ingresa al departamento.

sDonde?

El manual puede utilizarse tanto dentro del servicio, como en todo el hospital, ya que es
un material para capacitar al personal o cualquier persona que desee conocer todos los
procesos que se realizan en el departamento y principalmente en el area de carniceria.
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Creacidn de insight

Se inicid buscando un insight, con la ayuda de la técnica de investigacion Mapa de empatia,
la cual ayudd a conocer mejor al grupo objetivo, asi poder generar palabras claves que se
generaron del resultado de sus emociones y sus sentimientos, con las que se profundizd buscando
su significado para poder conocer mejor del tema y generar una mejor conceptualizacion.

Sabias qué?

Ivan Pavlov

Palabras clave

Atfrevimiento Accion
Imitacion Reaccion
Aprendizaije Conocimiento
Capacidad Beneficio
Evolucion Impacto
Estudiar Hormonas
Practicar Neuronas

Se procedid a buscar el significado de ciertas palabras para ampliar mas el conocimiento y
poder generar asi un insight.

Neuronas

Como bien se sabe su funcion basica es la fransmitir mensajes en impulsos nerviosos a fravés de
un proceso que puede ser de tipo de eléctrico (cuando un impulso vicia a lo largo de una fibra
nerviosa), y de tipo quimico (cuando la senal es fransmitida desde una neurona a ofra), en los dos
tipos intervienen ciertas sustancias denominadas neurotransmisores.

El 6rgano vomeronasal

frecuencia y funcion especifica en humanos ha sido poco estudiada. Por este motivo se realizd una
revision bibliografica actualizada acerca del OVN humano, enfatizando en puntos Importantes
como su anatomia y relacion con algunas conductas. Hoy en dia es considerado como un érgano
olfatorio accesorio, capaz de percibir la presencia de vomeroferinas. Estas corresponden a un
grupo de sustancias quimicas identificadas, capaces de provocar cambios conductuales tanto
a nivel social, sexual como maternal.

Se localiza lateralmente al septo nasal y posee células periféricas, capaces de actuar como
receptores, los cuales al ser estimuladas son capaces de generar una respuesta, susceptible
de ser medida a traveés de un electrodo ubicado en el epitelio vomeronasal. Los Ultimos estudios
sugieren que ademds tendria una conexion directa hacia el sistema nervioso central, mediante
neuronas sensoriales bipolares, o que implica un cuidado adicional en pacientes sometidos a
cirugias cercanas a su ubicacion.

6]



Los ojos

Captan grandes cantidades de informacion sobre lo que estda a tu alrededor, enviando seriales
al cerebro para que pueda ver formas, colores, texturas y movimientos.

Generando asi los siguientes insights:
¢ Calidad de vida relacionada con la salud
¢+ Mientras mas aprendo, mejor aplico

¢ Generar una accion ante un estimulo

Creacion de concepto

La idea primordial es llegar a sus emosiones a través del diseno motivacional, reconociendo
la importancia del personal, conociendo a profundidad sus motivos y sentimientos, para luego
motivarlos con un diseno adecuado a sus necesidades. Por lo que se pensd en las feromonas y
de la manera que estas actuan al contacto del aroma indicado.

Por lo que se dio ala tarea de profundizar en el tema de las feromonas y generar asi palabras
claves.

Mapa Mental

Se realizaron varias técnicas de conceptualizacion entre ellas el Mapa Mental, surgiendo
palabras que ayudaron a crear relaciones forzadas, con el objetivo de ir descubriendo un
concepto que se adecue al proyecto en mente.
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Fig. 8: Boceto a lapiz de Aplicacion de técnicas de conceptualizacion, Hospital Roosevelt. Estrada, S. (2018)



@ Relaciones forzadas

Vida Prontitud

Dinamism Potencial

Vivacida Infensidad

Coraie Saludable ¢ Vida soludable

Animo Jubilo ¢ La garra del jubilo
Garra Agilidad ¢ Coragje con intensidad
Brio Animacion ¢ Activar con dinamismo
Felicidad Apoyo *® Reacciono y acciono
Esfuerzo Activa

Se encontraron diferentes palabras que sirvieron
Pasion Disciplina para encontrar el nombre o frase para la
conceptualizacion.

Asombroso Animo
o ) Quedando hasta el momento,
Dedicacion Tiempo R iy .
eaccion, accion.
Importancia Entrega
Acci()n\ Equipo
Energia Reaccion

@ Insight y Concepto final:

Insight
Mas alla de lo gue tus ojos ven.

Concepto
Reaccion, accion

Se desea generar un disefio motivacional, una accidon ante un estimulo.

Tener una reaccion en nuestro G. O. con un material atractivo, que se genere una respuesta ante
los estimulos. Basado en los hechos que percibirdn, ellos podrdn activar conocimiento.



Nivel 1 de visualizacion

@ Objetivos

Autoevaluar las propuestas, de acuerdo a las premisas establecidas en la construccion del
concepto creativo. Seleccionar la propuesta mas acertada en cuanto a calidad gréfica y su
relacion con el concepto.

@ Descripciondel proceso

Tras evaluar cuidadosamente cada una de las ideas es necesario seleccionar una, si bien esta
puede combinarse con aspectos destacables de las anteriores. Hay que ser conscientes de que
si se combinan deben ser de cara a que la idea final sea mejor, dejando de lado ofros aspectos.

Es importante tener en cuenta todas las alternativas. También es relevante el objetivo del proceso
creativo: fratar de expresar y reforzar el concepto creativo, “reaccion, accion” se busca algo
que realmente permita la expresion, 1o que se pretende resolver es un problema y ayuddndonos
con los elementos a utilizar que la propuesta realizada tenga un efecto real sobre el problema
en cuestion.

Una vez hemos generado cuantas més ideas posibles mejor, llega el momento de organizarlas y
evaluar cada una de ellas. En este paso nos planteamos qué elementos creativos son viables y
los principales elementos que han marcado la generacion de cada idea. Se frata de observar
cuales nos parecen mas atractivas y eficientes ala vez de considerar porqué se generaron otras
ideas y si podria incorporarse algun elemento de ellas a las demés.

Perfil del informante: Silvia Miroslava Estrada Flores, 39 anos de edad, estudiante de diseno gréfico
(100. Semestre)

Portada
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Fig. 17: Boceto roof de portada, Estrada, S. (2018) Fig. 18: Boceto roof de portada, Estrada, S. (2018)
En la primera portada se  realizé lo En la tercera se coloco los tres tipos de
vectorizacion de una vaquita para cames que se utilizan dentro del drea de
denotar el manual de carnicerig, carmiceria, un recuardro para enmarcar
colocando el fitulo denfro de un banner. el titulo del manual de carniceria.
/=N
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Fig. 19: Boceto roof de portada, Estrada, S. (2018)

En la tercera propuesta se incluyo
vectores de los diferentes cortes de
carmnes que se realizan en el area de
carniceria para dar a conocer desde
la portada el tema a tratar dentro del
manual, enmarcando el titulo de manual
de camiceria

Se utilizaron colores afractivos y que ayuden a causar una reaccion de interés hacia el manual.

Se utilizo elementds graficos geométricos, esto con la infencion de influenciar en el lector,
dandole con las figuras geométricas una sensacion de naturaleza, como es el caso del circulo y
denotar libertad y de companerismo, lo que se desea transmitir es unidad. Es la forma arquetipica
de la cual se extraen las demds formas. El circulo es una sola célula, en la naturaleza es el
componente bdsico de los seres vivos, la forma de la tierra del planeta o del ojo.

Estas figuras se quisieron seguir utilizando dentro de todo el manual como elementos decorartivos.

La utilizacion de linea discontinua se utilizo para dar la sensacion de movilidad, para dirigir la
mirada a todo el contorno del recuadro y asi enmarcar lo principal en la portada, el titulo.

La tipografia que se utilizd en el fitulo es Gotham en bold en color rojo para reforzar el fema de
cariceria, dentro de un recuadro anaranjado para dar una combinacion vibrante, quedando
tonos cdalidos intensos y asi sea mas legible.

Quedando como propuesta las tres primeras y para delimitar se realizé la digitalizacion
de las tres, con el objetivo de ver que quedara realmente como lo pensado y definido
por transmitir.
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Fig. 20 Boceto roof de contenido, Estrada, S. (2018)

Se quiso colocar la enumeracion en
grande, para poder ubicar mejor al
lector que tiene dificultad con su vision.
También la intencion es colocar los
colores atractivos.
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Fig. 21: Boceto roof de contenido, Estrada, S. (2018)

En la segunda propuesta se quiso
dar el seguimiento de los elementos
geométrico encerrando la enumeracion
en los circulos y realizar lo mismo que en
la portada de encerrar el circulo en una
linea discontinua para darle seguimiento
alalectura.

7/~
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Fig. 22: Boceto roof de contenido, Estrada, S. (2018)

En la tercera opcion se dejo la idea de la enumeracion dentro del
circulo y se colocd una fotografia y la frasparencia para dejar el titulo
de Contenido sobre la misma para dar un efecto mas de impacto.

Para dar un seguimiento de los elementos utilizados en la portada, se quiere repetir el uso de los
vectores dentro de un cuadro de color atractivo, esto con la finalidad de hacer un disero mas
llamativo para el lector.

La finalidad es reforzar el concepto de reaccién, accién a que deseen leer el manual.

La tipografia que se utilizo para los titulos la Gotham por su estilo grueso en bold, el fuerte
contraste visual se realizd entre los tamanos de letras, para dar dinamismo. En los subtitulos de primer
orden la Pangram, en los subtitulos de segundo orden se utilizd Champagne & Limousin, esto
para dar énfasis dentro del esquema dando como resultado jerarquia entre los titulos y subtitulos,
ademas se le agregaron los colores a utilizar para reforzar el concepto creativo.

Quedando como final la propuesta nomero dos, se dejaron los vectores y el cuadro de
color llamativo y sobre ellos el titulo de Contenido en un tamaio de 93 para captar mejor la
atencion del lector.

Vectores

Fig. 23: Boceto roof de vectores, Estrada, S. (2018)

Se disenaron varios tipos de vectores todos con la temdtica de carniceria y de los diferentes
elementos que se emplean dentro del area. Todas con la infencion de recrear lo que se realiza
dentro del érea. 67,
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Portadillas

Fig. 24: Boceto roof de portadillas, Estrada, S. (2018)

En las portadillos se colocaron los vectores, con un fondo de color llamativo. Los vectores son

los mismos de la portada y que se utilizardn en todo el recorrido del manual dentro de cada una
de las hojas internas.

Y en ofras colocaremos las fotografias que se tomaron dentro del area de carniceria y se les
aplicard un filtro trasparente de color llamativo para darle otra sensacion més original a la
fotografia y darle asi dinamismo al diseno de las portadillos.

Paginas internas

B "
é L~ \"—\/\v E e /
i e e \ ( N B l’/- ™y ‘
/u\/ !n | e E ’I'I
— \. - -\‘ y P \.‘ ¥,
S i e { AN \r:v,; e
T ’ N m— R e
L, T | L "
} N \./v
H N
W\w_ { s ’\U ‘/—~
T T 1 e ‘__,"-"'-’
e s __,-—-—u.f‘
> o —
R —————
N
A v
oo e ? = TS : |

Fig. 25: Boceto roof de pag. internas, Estrada, S. (2018)

Para la parte de las hojas internas del manual se coloco el tema a fratar y para reforzar el mismo
se colocard la imagen, que en este caso son la fotografias de cada paso que se realiza tanto
dentro del area de carniceria, como también de todo lo que se realiza dentro del departamento
de alimentacion, esto con la finalidad de empoderar al lector a verse realizando sus actividades
dentro del mismo y a los nuevos integrantes también darles el conocimiento basico de las
actividades que se efectian. /6—@ N
[ ]
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Las fotografias que se colocardn en las hojas internas deben ser tal y como se realiza la actividad
dentro del servicio, esto para no causar ninguna confusion en las capacitaciones y mucho menos
para causar discordias con el personal a cargo, ya que ellos siempre hacen énfasis de que lo
real es lo que ellos hacen y no le que se puede aparentar.

Se les dard a algunas de las fotografias el filtro de trasnparencia con un color llamativo para que
sean atractivas y no tenga la monotonia de solo ver fotografia como dentro de un album, darle
el dinamismo y que sea también algo original para verlas.

La finalidad es reforzar el concepto reaccion y asi causar en el lector la finalidad de accionarlo
aleer y poner en practica lo aprendido.

|
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Fig. 26: Boceto roof de fotograflias, Estrada, S.(2018)

El tamano de la tipografia para los cuerpos de texto serd grande de 14 pt. con la finalidad que
implica nuestro C. O. de no tener buena visibilidad y poder ayudar de alguna manera y facilitar
la lectura en ellos.

Se utilizd una tipografia con trazos geométricos, combinan elementos dindmicos con un cierto
grado de estabilidad. Letra de formas limpias que se adapta bien para la lectura continua.

Fundamentacion de la decision final del primer nivel

Autoevaluacion

Para las portadas se optd por dejar las tres, esto con el objetivo de comprobar que quedaran
como se habia manifestado en el boceto a mano, ya que al pasar a digitalizarlo muchaos veces
no queda de la misma manera.

Tentativamente quedo la portada nimero cuatro.

Para el contenido se centrd mds en la propuesta numero dos, por lo atractivo del cuadro de
color llamativo. En el concepto se utilizaran los colores verde, amarillo, naranja, rojo y azul; para
hacer del manual algo dindmico al lector y que cumpla con el concepto de reaccion, accion.

Se dejo los elementos geométricos para dar la sensacion de union y de frabajo en equipo y



denotar la naturaleza, por ser un departamento que ve mucho todo lo referente a alimentos.
La utilizacion de la linea discontinua, para denotar el recorrido sobre el numeral.

También se utilizaran los vectores en color blanco para crear contraste, estos son los mismos de
la portada dando un disefio modemo y limpio al manual en las portadillas y sobre las cuales irG
el titulo en un tamano grande para mayor legibilidad.

La tipografia se utilizard en sus variantes, como en su peso: gruesas y delgadas; también se
colocaran los colores que se indicaron para hacer de el contenido algo atractivo para el lector
y que no pase desapercibido.

e —— ;t ik
= \ o { X 2 i 57
Do Ktz | Contenido
I M’ ' _1_
: ————
; | T
ARN | Nt ‘ z
S5 : L Al N s
ey v O de DY { |
X 1 | I Y
7 Nnoror | | O
ER O { s 3
’ Y .
U e —F
= , e - — dilor
e o i Fig. 28: Boceto roof de contenido, Estrada, S. (2018)

Fig. 27: Boceto roof de portada, Estrada, S. (2018)

Nivel 2 de visualizacion

@ Objetivos

Obtener opiniones externas de disenadores expertos en el tema relacionado con el proyecto
de Manual eduactivo.

Exponer el proyecto y su fundamentacion y proceso creativo a una critica constructiva,

@ Descripcion del proceso

Se realizaron encuestas en google, en donde se exponia el proyecto final, esto con la finalidad
que expertos en diseno dieran su punto de vista y conocer mas sobre la fundamentacion del
concepto creativo y las diferentes tomas de decisiones que se tomaron para poder llevarlo acabo.

Perfil del informante: Disenadores gréficos graduados (o de pensum cerrado) con experiencia
en el area de diseno editorial o diseno grafico en general.

Para la prevalidacion del manual se le envid la encuesta a varios expertos para poder crear una
sintesis de lo que se aplicaba y lo que debia de ser rediseniado o una mejor toma de desicion.
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Fig. 29:Boceto digital de portadas, Estrada, S. (2018)

En este proceso se definid cudl seria la portada, guedando la nimero cuatro, por la utilizacion
de vectores que denotan los diferentes cortes de came que se realizan en el area.

Para el contenido se jugd mucho mas con los colores elegidos para el concepto, pero que ala
vez no se saliera del contexto, se dio la sensacion de atraccion pero de una manera mas sutil por
lo que se decidio dejar una linea doble con el color, intercalando los colores, tfanto en la linea
como en los fitulos y subtitulos a tratar dentro del manual, esto con la finalidad de dar un disefo
mas llamativo y agradable para el lector, creando alegria y actividad.

Introduccién @

Objetivos

Carniceria

Enfermedades Transmitidas

(ETA) por Alimentos

Buenas Practicas
(B pM)de Manufactura

Instalaciones

Equipo /

Fig. 30: Boceto digital de contenido, Estrada, S. (2018)

Dejando dentro del contenido y para seguir la linea grafica en el manual, el elemento geométrico
de circulo que encierra el numeral de la pagina, como también la linea discontinua que enmarca
el circulo, que denota movimiento guiando la vista y dando el recorrido visual, haciendo lo asi
dinamico.



En las portadillas se colocaron vectores en contraste con el color del cuadro que se colocod de
fondo, en otras se colocaron los elementos geométricos para darle continuidad a la linea gréfica
y en ofras portadillas se colocd la fotografia dandole el fratamiento de filtro transparente para
darle esa innovacion a la imagen y que saliera de lo mondtono.

Procurando no cortar la fotografia con las transparencias se decidio colocarla en toda la
fotografia.

Se quitaron las lineas debajo de los titulares y se cambiod la tipografia ya que no era apta para
el grupo objetivo por la complegidad que presentaba, se colocd una sans serif y con contraste
tipografico para jerarquizar el contenido, presentando un alto contraste de peso, se utilizd dos
estilos que se diferencian bien, se tomd en cuenta el tamano del cuerpo tipografico.

Se colocaron vifetas para separar los diferentes temas, y poder diferenciar entre los subtemas,
dando asi disero a la composicion con elementos graficos.

Para reforzar la comprension lectora se tomd en cuenta no dejar viudas y quitar la justificacion
para no cortar los parrafos.

ALTTIACENAITIENTO
Y CONSERVACION
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Fig. 31: Boceto digital de manual de carniceriq, Estrada, S. (2018)

Fig. 32: Boceto digital de manual de carnicerio, Estrada, S. (2018)

Se dieron descansos visuales en donde habia demasiado texto, para darle sentido a la lecturg,
jugando y componiendo los textos con diferentes colores dandole dinamismo y atraccion.

En cuanto alos colores, se decidio subir la tonalidad de los mismos para dar colores mas atractivos
y asi reforzar el concepto reaccion, accion.



@ Resultados de validaciones con profesionales

Se pasaron encuestas para validar con expertos sobre la toma de decisiones que se dieron en
el manual de camiceria y se vieron varios puntos que se tomaron en consideracion, ya que al
momento de diagramar no se habian tomado en cuenta.

El primer cambio era que el concepto no se veia reflejado en los colores que se propusieron ya
que se colocaron en tonos pastel y denotalbban no un manual de carniceria sino un manual de
reposteria.

Otro aspecto a tomar en cuenta era el de mantener dentro de la reticula un medianil mas ancho
para que se pudiera apreciar mejor el texto separado de la fotografia y no amontonado como
se mostralba en el boceto.

No se debe colocar las fotografias una sobre la otra, esto con la finalidad de que se viera un
frabajo con estética y una jerarquic; al igual de cuidar de no colocar demasiadas fotografias y
cuidar los bordes de las mismas para no cortar la imagen.

Colocar en cada subtema un bullet como parte de la intervencion de diseno que se le dard y
mejorar el fluido dentro de la lectura.

Cambiar la tipografia utilizada en los fitulos, ya que daba a confusion.

Quitar el subrayado de los titulos para darle una apariencia mas fresca y limpia.
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Fig. 33: Resultado de validaciones, Estrada, S. (2018)

Herramienta de validacion (ver anexos 6) nos mostro los datos que profesionales opinaban del proyecto.
(Elaboracion propia, 2018)
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Servicios
Sanitarios

Alcantarillado
y desagilies

Fig. 34: Resultado de validaciones, Estrada, S. (2018)

Equipo

® Laspuertas

o Aguasy tuberias

‘oepartamerto ds Almeniocén y cén | Hospdol Rocsersl

© Alcantarillado

©®Se colocaron las fotografias de
manera mas ordenada y no una
sobre ofra, para dar a conocer mejor
la actividad que se realiza en el area
y no perder la secuencia.

o Se di6 la separacion adecuada
entfre imagen y cuerpo de texto, con
la finalidad de dar una mejor estética
al disefo y no saturar.

@ Se cambio la tipografia de los titulos,
segun el grupo objetivo para darle
uNa mejor comprension lectora.

® Se quitd el subrayado de los titulos,
para darle un concepto mas modemno
y una imagen mas limpia y se tomd la
decision de incluir en el fondo de la
pagina los vectores de la portadilla
para darle continuidad.

© Se cambiaron las tonalidades, por
tonos mas fuertes, para denotar y
reforzar el concepto creativo y no
fransmitir otro concepto.

® Se intervino con bullet para darle
un mejor diseno a la pagina y para
separar los subtemas de los temas de
primer orden.



Nivel 3 de visualizacion

@ Objetivos

Evaluar la opinion del grupo objetivo hacia la grafica
propuesta para la solucion del problema de comunicacion.

Analizar la percepcion del grupo objetivo e identificar
cambios pertinentes o resultados positivos.

@ Descripcion del proceso

Después de la validacion con profesionales se realizaron
los cambios pertinentes que fueron evaluados por
disenadores.

Al terminar, se efectud la validacion con el grupo objetivo
a quien va dirigida la propuesta.

Se organizd un focus group con 30 personas que formaran
parte del grupo objetivo, ademds de una encuesta para
obtener resultados mas concretos, se fomaron fotografias
también para dar a conocer el proceso.

Perfil del informante: Institucion Hospital Roosevelt,
departamento de Alimentacion y Nutricion.

Personas que ahi trabajan y personas beneficiadas por
la institucion.

@ Resultados de validaciones con grupo objetivo

En los resultados de las encuestas que se pasaron al grupo objetivo, detallaron que se sentian
muy felices de contar con un material que era novedoso por sus fotografias y mas por ser ellos
los intérpretes de las mismas. Hicieron referencia a hecho de poder leerlo sin necesidad de sus
anteojos y que eso les beneficiaba mucho ya que en algunos momentos no los portalban y ya no
iban a tener problema al querer leerlo.

Comentaban el agrado que les causaba y lo que les habia atraido la colocacion de las
tfransparencias de colores sobre las fotografias, ya que salia de lo mondtono y las hacia lucir més
atractivas para ellos.



Los colores que se utilizaron eran atractivos y si leerian el manual, comentaban que ya se sabian los

concepltos, pero que era necesarno fener algo impreso que les ayudara a recordar algin dato que se
les olvidara, como para los nuevos elementos que entraran a laborar.

La encuesta (ver anexos 7) nos mostro los datos que el grupo objetivo planted en la validacion, esta se
realizo en el hospital Roosevelt. (Elaboracion propia, 2018)

eporamento o Almeriocién y il Horpol ooserst

Objetivos

General

Especificos

Como resultado de la validacion, el personal
di6 a conocer los cambios que se debian de
realizar para una mejor comprension.

Entre los cambios sugeridos estan:

©El cambio del color de la Transparencia,
de amarillo, que les denotaba apatia
y no les agradaba, a el color verde
que ya se estaba utilizando en las
Transparencias anteriores, para darle
similitud con la Transparencia que se
coloco en la fotografia anterior.

Deporamento o Almeriocién i Horpol ooserst

Objetivos

General

Especificos

Fig. 36: Resultado de validaciones, Estrada, S. (2018)
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© Contaminacién fisica

iert de o

Peopoos
equpo PO 20131

® Contaminacién cruzada

Oftro cambio sugerido fue:

®En la fotografia se notaba demasiado
la presencia del personaje (carnicero),
como aparece en la imagen (1),
mientras que lo que se necesitaba es
dar a conocer la labor que se realiza
dentro del areo, ya que en primer plano
aparecia solo el personaje (camicero).
Por tanto se fomo la decision de corregir
y mover la imagen para que se fomara
mas la imagen de la labor dentro del
areq, como se ve ya en la imagen (2)

[—

Fig. 37: Resultado de validaciones, Estrada, S. (2018)

Deporamento o Almeriocién i Horpol ooserst

Instalaciones

o Lospisos o Paredes

Lo

Oftro cambio sugerido fue:

®En los descansos visuales, la tipografia
se utilizd en un color rojo, como aparece
en la imgaen (1), al validar, el personal
expuso que le era muy dificil comprender

© .
lo que se estaba explicando, ya que
— algunos de ellos necesitan anteojos
. para tener una mejor visibilidad.
Instalaciones

Por tanto, se tomo la decisicion de
colorar le un tono celeste, para ayudar
en la visibilidad de la misma, como
aparece en la imagen (2).

Los pisos o Paredes




Fundamentacion
de la pieza final

@® Manual de carniceria

© Se colocaron fotografias para acompanar el contenido del texto y hacer mejor la comprension de
la lectura con ejemplos claros de lo que se realiza dentro del drea de camiceria y en si en todo
el departamento. El objetivo principal es empoderar al personal a darse cuenta de lo importante
que es su trabajo vy asi poder lograr motivarlos a realizarlo de manera eficiente.

Algunas de las fotografias se les did un fratamiento de transparencia de color, con el objetivo de
dar algo innovador dentro del recorrido visual.

Cada seccion se dividio por color, dejando asi la transparencia del color de la seccion, al igual
que el fitulo y bullets.

Fig. 39: Boceto digital de manual de camiceria, Estrada, S. (2018)

Manual de Cariceria | USAC

Es el encargado del control de enfrado,
estion. saiida de los carmes y productos
derivados de la misma. £l camicero,
prepara en porciones la came adaptada
alos necesidades del senvicio de
alimentacion (Defincion, 2015).

Se debe llevar el pelo
recogido y protegido
por un gorro.

Con esta medida se evita que el pelo que
recoge con fanta faciidad el polvo, los
humos, ko grosa, efc.

confarine los alimentos, esto famoién
afectaa la barba, que se debe cubir con
una mascarila adecuada. Es importante:
recordar o ulilzocion de calzodo de hule
¥ ofro material anfidenapantes aprobado
por lajefaturo, esto es para profeccion del
carnicero, debido a que de esta manera se
eviton caidos.

Manual de Camiceria | USAC

2 (ETA)

Enfermedades Transmitidas
por Alimentos

‘ ‘ Las ETA se definen como un conjunto de:
sintomas y signos clasicos originados por
el consumo de productos alimenticios €
ingredientes, especias, bebidas y agua,
que confienen agentes patogenos o
sustancias toxicas en cantidades tales que
afecta la solud de una persona o grupo de
personas en forma aguda o cronica. En la
actualidad se reconocen més de 250 ETA
cuya causa puede ser infecciosa, toxica o
toxi-infecciosa”.

Fig. 40: Boceto digital de manual de carniceriq, Estrada, S. (2018)
7 N\
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AN /

Uniforme

€l canicero debe de utlzar 1opa
pora el tiobaio distinta a ko que:
uiiiza en la cale, debe ser linpia y
preferentenente de color cloro, En
laropa de la cale se encuentia
polvo y suciedodes diversos que
pueden contaminar los diientos. Sila
indumentaria de frobaio se lleva sobre:
laopa de la cale (préctica no muy
higiénica) debe osegurasse que la
cubra complefomente, especiolmente
mongas, puos y cuellos

No salir del érea

de manipulacion

de alimentos con la
indumentaria de trabajo

ME, 2C

A confinuacion, en lo figwa 1 se
binda un eiemplo sobre el unfome:
Que debe ulilzor un camicero.

La indumentaria de fraboio
debe estor mpia y ser de:
150 exciusivo,

Infeccion

Se presenta cuando se consumen dlimentos
confaminados con Mocro o mcrooaNTos
que causan enfermedad, como pueden ser
bacterias, vius 0 pardsiios. Bemplo: riquinosis
cousada por la ingestion de larvas enauistados
de Trichinelka spiralis en come de cerdo.

Intoxicacion

Se presenta cuando se consumen alimentos
contaminados con productos quimicos, con

foxinas producidas por algunos micioorganismos

© con oxicos naturdles. Eiemplo: Botulismo
alimentario causado por el consumo de:
alimentos contominados con toxina botulivica
producida por Clortridium botulinum.

Toxi-Infeccién

Se presenta cuando se consumen alinentos
contaminodos con microoiganismos, los cuales

¥ producen foxinos que afecton
ol hospedador. Eiemplo: Sindrome Urémico
Hemolitico causado por el consuno de
alimentos contominados con Escherichia coll
(PCVA, 2013)

alos Gelvias de la mucosa infestinal,

® Contaminacién
de los alimentos y
vias de transmisién

El concepto de confaminacion se
enfiende como todo componente que
se incorpora al olmento sin ser propio
de ély con la capacidad de producit
enfermedad a quien lo consume, estos
componentes pueden ser de fipo
biologico, quimico y fisico.

© Contaminacion
biolégica
Incluye a los bacterias, los parasitos y los
virus. El Problema principal lo constituyen
los bacterias ya que, silas condiciones
ambientales son favorables pueden
muttiplicarse en los alimentos sin ser
percibidas a smple vista. Este fipo de
contaminacion puede legor al aimento
por medio de las manos del hombre, por
contacto con alimentos contaminados ©
con superficies como mesadas, recipientes,
uiensios o equipos confaminados.
También puede legar @ ravés de plagas
que confactan con los alimentos, como
es el caso de los moscos, hormigas,
cucerachas, ratas o mascotas.

© Contaminacion
quimica
Puede ocuri en la efapa produccion
primaria (residuos de plaguicidas, residuos
de medicamentos animales) y en la etapa
de eloboracion de los dlimentos, entie
ofras causas por el mal uso de sanifizantes.



@ Se dice que una persona es fransparente cuando es sincera, responsable, asume las consecuencias
de sus actos, no miente ni tiene secretos. Es decir, las personas fransparentes se muestran tal cual
son. La transparencia es un valor social que genera confianza, seguridad y muestra el lado positivo
de los individuos. Por otra parte, el término fransparencia se acostumbra a emplear para indicar
la conducta positiva de los individuos.

® Se ilustraron ofras partes del menu, con el objetivo de dar a conocer mejor el proceso y los pasos
a sequir.

@ También se utilizd bullets para intervenir en cuanto a diseno, se siguid con el ciculo enmarcardo
por otro punteado para darle recorrido visual y jerarquia dentro de la paging; se dejo el color
de cada seccion en ellos para darle un orden.

@ Para las tablas de contenido, se enmarcaron con la misma linea discontinua, con el objetivo de
darle el recorrido visual, darle seguimiento a la linea grafica y diseno a las mismas.

Manual de Camicera | USAC

@ Contaminacion fisica

Ocure cuando cuerpos extrarios se incorporan @
alimentos accidentaimente durante su elaboracion,
fiaccionamiento o envasado, Por ejemplo, I
incorporacion accidental de una pieza de olgin
equipo (IPCVA, 2013

Contaminacion cruzada

Este fipo de contaminacion se enfiende como el

poso de cualquier contaminante (bacteria, producto
quinico, elemento fisico). Existen dos vias medionte las
cuales se pueden producir este fipo de confominacion,
laindirecta y la directa (Pelayo, 2013)

Fig. 41: Boceto digital de manual de camiceria, Estrada, S. (2018)
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Contaminacién ' Contaminacién
Directa Indirecta

Alimento entra en contacto Transferencia de microorganismos
directo con otro alimento y ' de un dlimento contaminado
le transmite su contaminacion. 3 a otro alimento a través de

: las manos o una superficie de
Ejemplo: Se mezclan cames p contacto.
crudas con productos ' Ejemplo: Cortar con el mismo

lacteos. cuchillo came cruda'y came

: cocida sin haberlo lavado
adecuadamente.




Fig. 43: Mockup de manual de camiceria, Estrada, S. (2018) Fig. 44: Mockup de manual de carmiceriq, Estrada, S. (2018)
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y Nutricién
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Fig. 45: Mockup de carniceria, Estrada, S. (2018) Fig. 46: Mockup de carniceria, Estrada, S. (2018)

® Se dejo como fondo en todas las paginas interiores los vectores de los vegetales y los cortes
de came que se hacen en el areq, esto con la finalidad de darle mas disefo a la pagina y
confinuidad.

@ Se utilizd una tipografia geométrica, palo seco, para fransmitir modernidad, seguridad, alegria
y en ciertas ocasiones neutralidad o minimalismo. Caracteristica elemental en el disefio de esta
tipografias son utilizadas en medios impresos ya que faciliton su lectura, anadiéndole un aspecto
nuevo y original al disefo. Esta familia se suele usar para titulos que busquen causar impacto, para
fitulares que deben ser leidos a distancia. Basados en formas y estructuras geométricas. Es la
fipografia por excelencia de la lectura. Por lo que se acopla muy bien a nuestro grupo objetivo,
por su dificultad en cuanto a la falta de cultura lectora.

® Se utilizd6 una tipografia redondeada, ligeramente condensada, amable y cercana sin ser
excesivamente dulce, y muy legible, incluso en tamanos pequenos, gracias a sus formas sobrias y su
construccion sencilla haciendo de ella una tipografia modema y elegante. Podemos apreciar que



en las mayusculas se respetan estructuras cldsicas propias de tipografias
puramente geométricas.

Se utilizd una tipografia a un tamano de 14 pts. para el cuerpo de texto,
con un interlineado de 17/pts. para ayudar en la legibilidad del manual,
ya que el grupo objetivo presenta un problema de poca legibilidad por
la edad que cuentan algunos integrantes del personall.

Para los titulares se jugd con dos estilos de tipografias para darle un
diserio més llamativo y asi el peso visual predominara en el contraste de
las tipografias bold y light que se usaron.

Se dejaron descansos visuales con color, con la finalidad de ayudar al
lector sin dejar blogues largos y crear jerarquia.

También ayudados por el color para darle dinamismo y denotar alegria,
con el objetivo de dar un material que sea llamativo y vibrante.

Por Ultimo se debe de irincorporando dentro de los manuales las diferentes
infografias que se utilizaran dentro del departamento, también para dar
a conocer los procesos que se realizan, como también dar instrucciones
especificas de los que se debe y lo que no se debe realizar dentro de
cada drea. Estas infografias ayudardn para reforzar lo que se dard dentro
de las capacitaciones a todo el personal, tanto al que esté dentro del
area como al gue no, para que todos conozcan los procesos.

Proporcionando de esta manera un material con la intervencion del disefo
grdfico; una imagen visiblemente agradable y atractiva.

Se hizo uso de materiales resistentes ol ambiente del departamento; de
un tamano cartg, para poder portarlo facilmente; pasta dura para que
resista un poco mas el uso que se le de dentro del servicio.

Fig. 47: Mockup de manual de carmiceria, Estrada, S. (2018)



£

Produccion grafica

@@

DEPTO. ALIMENTACION
Y NUTRICION

PACULTAD of
ARQUIECTURA

Miroslava Estrada

7 Departamento de Alimentacién
y Nutricién

o,

@ TRICENTENARIA




Departamento de Alimentacién y Nutricién | Hospital Roosevelt

Introduccion @

Objetivos @
Carniceria @

-
Contenido
Enfermedades Transmitidas o

(ETA) por Alimentos

Buenas Practicas
(B PM )de Manufactura @

Instalaciones { Y
Manual de Camiceria | USAC Departamento de Alimentacién y Nutricién | Hoﬁpnal Roosevelt
Bl Almacenamiento
, &) | y conservacion | @
Material (@9 Disposicidn de residuos | 69 N
Abastecimiento (34 Higiene y desinfeccidn /g1
Cortes de carne D380 Personal manipulador (g5}
Transporte 146 Evaluacion 68 i
T A 7 b - - - » g ,/'_"\\
Recepcion (47 Referencias Blbllograflcas;\,
Evaluacion de producto ({48! AneXOS
© (©}
V=N
1(83)1



Departamento de Alimentacién y Nutricién | Hospital Roosevelt

Introducciodn

Este manual esta orientado al servicio de alimentacion
del Hospital Roosevelt, en el érea de camiceria

con el objetivo de lograr la mas alta calidad y los
requerimientos de seguridad principalmente en la
alimentacion del paciente.

El manual se dividio en varias secciones entre las
cuales destaca las enfermedades fransmitidas por los
alimentos y las buenas practicas de manufactura, este:
ultimo tema describe las caracteristicas que debe de
cumplir el servicio de alimentacion en relacion ala
infraestructura, la manera correcta de almacenar los
alimentos, entre otros temas importantes a conocer
denfro del érea de camiceria.

Dentro del manual se resalta la importancia de

la limpieza en el drea de camiceria, el control de
temperatura, el manejo y manipulacion correcta de los
alimentos camicos y €l manejo PEPS (Primera Entrada y
Primera Salida).

Departamento de Alimentacidn y Nutricién | Hospital Roosevelt

Objetivos

General

Ordenar y sistematizar temas y procedimientos que

se llevan a cabo en el area de camiceria, para
aumentor la productividad del érea y minimizar riesgos
de proliferacion de enfermedades transmitidas por

los alimentos.

Especificos

Elaborar un manual sobre enfermedades ransmitidas
por los alimentos y todos los aspectos que se
deben de tomar en cuenta para cumplir con las
buenas practicas de manufactura dentro del drea
de camiceria para obtener un producto apto de
consumo humano.

Capacitar al personal de camiceria con foda la
informacion que se presenta dentro del manual
para aumentar el conocimiento del mismo y brindar
producto de alta calidad.
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arniceria

‘ ‘ Se hace necesario un ¢rea
especializada con personas
capacitadas en el manejo de las
carmes, esto se hace con el fin de
obtener un producto camico que
redna las condiciones especificas
del servicio”.

Departamento de Alimentacién y Nutricion | Hospital Roosevelt

Debido ala alta demanda de alimentos

a servir en el Hospital Roosevelt, se hace
necesario un Grea especidlizada con
personas capacitadas en el manejo de las
cames, esto se hace con el fin de obtener un
producto camico que retna las condiciones
especificas del servicio en relacion al
producto final a servir como el fomaro y
eliminacion de porcidon no comestible de la
pieza de came.

de cames y despoios frescos o
visceras (refrigerados o congelados),
con o sin hueso, en sus diferentes
modalidades (fileteado, froceadbo,
picado, mechado y otras andlogas),
asi como, preparados de came
(productos camicos enteros o
poartidos) y otros productos de
origen animal (Definiciono, 2015).

Por lo anteriomente mencionado, es
importante conocer la funcion del area

de camiceria dentro del servicio de
dlimentacion. B érea de camiceria, es un
establecimiento, almacén, local o lugar
dedicado a la manipulacion, preparacion,
presentacion y, en su caso, almacenamiento

N
=
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Es el encargado del control de entrada,
gestion, salida de las carmes y productos
derivados de la misma. El carnicero,
prepara en porciones la came adoptada
alas necesidades del servicio de
alimentacion (Definicion, 2015).

Se debe llevar el pelo
recogido y protegido
por un gorro.

Con esta medida se evita que el pelo que
recoge con tanta faciidad el polvo, los
humos, la grasa, efc.

contamine los alimentos, esto también
afecta a la barba, que se debe cubrir con
una mascarila adecuada. Es importante
recordar la utilizacion de calzado de hule
y otro material antiderrapantes aprobado
por la jefaturg, esto es para proteccion del
camicero, debido a que de esta manera se
evitan caidas.

Departamento de Alimentacién y Nutricion | Hospital Roosevelt

A continuacion, en la figura 1 se
brinda un ejemplo sobre el uniforme:
que debe utilizar un camicero.

® Uniforme

El carnicero debe de utilizar ropa
para el trabajo distinta a la que
utiiza en la calle, debe ser limpia y
preferentemente de color claro. En

la ropa de la calle se encuentra
polvo y suciedades diversas que
pueden contominar los alimentos. Si la
indumentaria de trabajo se lleva sobre
la ropa de la calle (practica no muy
higiénica) debe asegurarse que la
cubra completamente, especialmente
mangas, puios y cuellos.

e que debe uilzor el cormicero,
05

No salir del area

de manipulacion

de alimentos con la
indumentaria de trabajo

(PIME, 2005).

La indumentaria de frabajo
debe estar limpia y ser de
uso exclusivo.
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(ETA)

Enfermedades
Transmitidas por Alimentos

‘ ‘ Las ETA se definen como un conjunto de

sinftomas y signos clasicos originados por

el consumo de productos dlimenticios e
ingredientes, especias, bebidas y agua,
que contienen agentes patégenos o
sustancias foxicas en cantidades tales que
afecta la solud de una persona o grupo de
personas en forma aguda o crénica. En la
actualidad se reconocen mas de 250 ETA
cuya causa puede ser infecciosa, toxica o
foxi-infecciosa”.

Departamento de Alimentacidn y Nutricién | Hospital Roosevelt

e Infeccion

Se presenta cuondo se consumen alimentos
contaminados con Macro © miCroorganismos
que causan enfermedad, como pueden ser
bacterias, vius o parasitos. Eiemplo: triquinosis
causada por la ingestion de larvas enquistadas
de Trichinella spiralis en came de cerdo.

e Intoxicacion

Se presenta cuando se consumen alimentos
contaminados con productos quimicos, con
foxinos producidas por algunos microorganismos
o con toxicos naturales. Eiemplo: Botulismo
alimentario causado por el consumo de
alimentos contaminados con foxina botulinica
producida por Clortridium botulinum.

e Toxi-Infeccion

Se presenta cuando se consumen alimentos
contaminados con microorganismos, los cuales
se adhieren a las células de la mucosa intestinal,
se multiplican y producen toxinas que afectan

al hospedador. Eiemplo: Sindrome Urémico
Hemolitico causado por el consumo de
alimentos contaminados con Escherichia coli
(PCVA, 2013).
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® Contaminacion
de los alimentos y
vias de transmision

El concepto de contaminacion se
entiende como todo componente que
se incorpora al alimento sin ser propio
de ély con la copacidad de producir
enfermedad a quien lo consume, estos
componentes pueden ser de tipo
biologico, quimico y fisico.

® Contaminacién
biologica
Incluye a las bacterias, los parasitos y los
virus. El Problema principal lo constituyen
las bacterias ya que, si las condiciones
ambientales son favorables pueden
multiplicarse en los alimentos sin ser
percibidas a simple vista. Este tipo de
contaminacion puede llegar al alimento
por medio de las manos del hombre, por
contacto con alimentos contaminados o
con superficies como mesadas, recipientes,
utensilios © equipos contaminados.
También puede llegar a fravés de plagas
que contactan con los alimentos, como
es el caso de las moscas, hormigas,
cucarachas, ratas o mascotas.

e Contaminacion
quimica

Puede ocurir en la etapa produccion
primaria (residuos de plaguicidas, residuos
de medicamentos animales) y en la etapa
de elaboracion de los alimentos, entre
otras causas por el mal uso de sanitizantes.

Manual de Camiceria | USAC

@ Contaminacion fisica

Ocurre cuando cuerpos extranos se incorporan a
alimentos accidentalmente durante su elaboracion,
fraccionamiento o envasado. Por ejemplo, la
incorporacion accidental de una pieza de algin
equipo (IPCVA, 2013).

e Contaminacion cruzada

Este tipo de contaminacion se entiende como el

paso de cualquier contaminante (bacteria, producto
quimico, elemento fisico). Existen dos vias mediante las
cuales se pueden producir este tipo de contaminacion,
la indirecta y la directa (Pelayo, 2013).
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Contaminacion
Directa

Alimento entra en contacto
directo con ofro alimento y
le transmite su contaminacion.

Ejemplo: Se mezclon cames
crudas con productos
lacteos.

Departamento de Alimentacién y Nutricién | Hospital Roosevelt

Contaminacion
Indirecta

Transferencia de microorganismos
de un dlimento contaminado

a otro alimento a través de

las manos o una superficie de

contfacto.

Ejemplo: Cortar con el mismo
cuchillo carne cruda y came
cocida sin haberlo lavado

adecuadamente.
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‘ ‘ Las nuevas tfendencias en el
consumo mundial de alimentos
se orientan a la demanda de
productos que cumplan cada
vez mds estrictas normas de
sanidad, inocuidad y calidad”.

(BPM)

Buenas Practicas
de Manufactura

Departamento de Alimentacién y Nutricién | Hospital Roosevelt

e Codex alimentarius

La comision del Codex Alimentarius fue
creada en 1963 por la FAO (Organizacion
de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura) y la OMS
(Organizacion Mundial de la Salud) con el
proposito de desarrollar normas alimentarias,
baio el Programa Conjunto FAO/OMS

de Normas Alimentarias. Los objetivos
principales del Programa son, la proteccion
de la salud de los consumidores, asegurar
précticas equitativas en el comercio de
alimentos y promocionar la coordinacion de
todas las nomas climentarias acordadas
por las organizaciones gubemamentales y
no gubernamentales.

El Codex Alimentarius, que en latin
significa "Cédigo sobre alimentos’,
consiste en una recopilacion de normas
alimentarias, codigos de practicas y ofras
recomendaciones, cuya aplicacion busca
asegurar que los productos alimentarios
sean inocuos y aptos para el consumo
(FAO, 2016).

Enfoque conceptual
de BPM

Las Buenas Practicas de Manufactura

son un conjunto de principios y
recomendaciones técnicas que se aplican
en el procesamiento de alimentos para
garantizar inocuidad y su optitud, y para
evitar su adulteracion. Las BPM tambien
con conocidas como Buenas Practicas de
Elaboracion (BPE) o los Buenas Practicas
de Fabricacion (BPF).

El codigo internacional recomendado
de practicas principios generales de
Higiene de los Alimento del Codex
Alimentarius establece las bases para
garantizar la higiene de los alimentos a
lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde la produccion primaria hasta el
consumidor final

Los principios generales de Higiene de
los Alimentos brindan una orientacion
general sobre los distintos confroles
que deben adoptarse alo largo de la
cadena alimentaria para garantizar la
higiene de los alimentos.

Aplicacion
de las BPM

Las BPM deben aplicarse con criterio
sanitario. Pueden existir situaciones en
las que los requisitos especificos que
se piden no sean aplicables; en estos
casos, la clave esta en evaluar sila
recomendacion es necesaria desde
el punto de vista de la inocuidad y la
aptitud de los alimentos (PIME, 2005).
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Instalaciones

Para que el producto que se obtenga del area de camiceria sea apto
para consumo humano por la disminucion de contaminantes fisicos y

para salvaguardar la infegridad fisica del

cumplimiento de ciertas caracteristicas en las instalaciones.

@ Los pisos e

Las superficies deben ser lisas,

de facil limpieza, mantenimiento
sencillo y no requiera un tratomiento
especial (pulido, encerado, etc), que
facilite el aseo infensivo y profundo,
con detergentes desengrasantes

y productos clorados y otros
productos de limpieza.

Debido a la enfrada y salida de

producto mediante carros de

fransporte, es importante contar

con un piso resistente que no

produzca grietas. o

Paredes

Debido a que se manipula alimentos
en esta dreq, es importante que el
revestimiento y terminaciones de las
superficies el material sea impermeable
no absorbente, lavable, atdxico y
color claro, hasta una altura de 1.80 m
desde el nivel del piso, se recomienda
el uso de ceramicas de formato
grande disponible en el mercado, con
el fin de facilitar la limpieza o evitar la
adherencia de contaminantes a las
paredes de forma permanente.

Cielos

El cielo debe ser liso, sin hendiduras,
con acabado impermeables y que
no sea resistente a la limpiezo, los
materiales porosos para el techo

y las paredes de separacion no
deben ser de madera ya que por su
naturaleza porosa constituyen un foco
de contaminacion. No esta permitido
instalaciones con cielo falso.
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® Las puertas

Las puertas deben ser lisas, con laminas de
metal u ofros materiales de facil limpieza y
deben ajustar perfectamente en sus marcos.

Las puertas deben tener un sistema de
proteccion, cenadura segura y fener placa de
acero inoxidable en la base y una apertura de
090 cm que facilite el acceso ce caros, con
menos de 1 cm de espacio con el piso y asi
reducir el ingreso de plagas.

® Ventanas

Ubicar las ventanas en el sentido contrario al e || uminaci 6 n
fiuio de aire extemo. Se debe de extremar las
medidas de prevencion de ingreso de plagas,
los ventanas deben estar protegidas con
mallas que eviten el ingreso de insectos.

El nivel minimo de iluminacion sera
de 220 luxes (90 waits). El crea
debe ser provisto por luz natural
proveniente de ventanas y la luz
arfificial suficiente y directa sobre
las zonas de trabaijo, pero la

luz del sol directa es una fuente
indeseable de calor para los
alimentos perecederos. Deberan
fomarse las precauciones
necesarias, situando las
ventanas de tal forma que evite
este problema.

e Ventilacion

En muchos casos es suficiente la
ventilacion natural.

Los puntos de luz deben hallarse
inmediatamente encima de los
lavaderos y de las areas de
preparacion de los alimentos. Se
colocaran en forma tal que el
manipulador no proyecte sobre
el espacio en que trabaja.

Aguas y tuberias

El érea debe de contar con un
apropiado sistema de red de agua
potable fria y caliente, convenientemente
distribuida y con una presion adecuada.

Las tuberias deben estar pintadas con
pintura antihongos, en caso sean visibles,
identificando cada tuberia con diferente
color, la fuberia de agua cdliente con
pintura roja y la tuberia de agua fia con
pintura verde. Las llaves de ogua de
lavaplatos u ofros deben ser cromados de

Alcantarillado
y desaglies

Se debe tener separado las instalociones
de dlcantarilado y desagie provenientes
del servicio sanitario, deben poseer
camoras decantadoras de grasa u
obstruccion del alcantarilado,

Servicios sanitarios

Deben estar aislados, separados para
cada género y deben ser funcionales y
en cantidades suficiente. Deben estar bien
iluminados y ventilados y ser exclusivos
para el personal del servicio.

Al volver a la zona de frabajo deben
tener los empleados lavamanos con
agua tibia o caliente, con un distribuidor
de jobdn de medio adecuado para
lavarse las manos.

Deben colocarse avisos que indique al
personal que debe lavarse las manos
después de usar los servicios.

Por dltimo, en los barios deben de
facilitarse articulos de higiene personal
como papel sanitario, jabon y secador
eléctico o papel toalla en sus respectivos
dispensadores (Saludarequipa, sf).

agua caliente y fria.
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® Congelador

## Deberd ubicarse lejos de cualquier
fuente de calor.

£ Debera mantenerse en buen estodo
de mantenimiento.

## El congelador debe estar conectado
a una fuente directa'y donde el
personal no fenga acceso a esta
instalacion. Estos deben estar
inferconectados con la planta de
emergencia para evitar que se
desconecten y proteger los alimentos
Qque estan dentro de estos aparatos
(Saludarequipa, sf).

La temperatura del congelador debe
de ser menor a -18'C (14°F), para
mantener seguros los alimentos por
tiempo indefinido (FDA, sf)
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Material

Los materiales empleados en el proceso y
o
embutidos, no deben transmitir sustancias toxicas,
sabores; no deben ser absorber
s a la corrc
as repetidas operaciones de

manipulacién de carnes frias huevos y

es,

ion y ol desgaste

Aquellos materiales que estén en
contacto directo con el producto, deben
estar fabricados en material de grado
climenticio. Intemacionalmente, el material
de preferencia en la industria alimentaria
es el acero inoxidable sanitario, debiendo
considerarse que las superficies estén
exentor de aguieros, grietas y otras
imperfecciones que comprometan la
higiene del producto. Estas consideraciones
también son validas para fomillos y ofros
accesorios que estén en contacto.
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Equipo

Los equipos, recipientes y utensilios que
entren en contacto con los dlimentos
deben estar situados y diseiados de
manera que sean faciles de limpiar,
desinfectar y mantener, con el fin de evitar
la confeminacion de los alimentos, por

lo tanto, el equipo debe ser de acero
inoxidable. No deben transmitir sustancias
extranias o toxicas a los alimentos y
deben ser de un materiol duradero;
ademds, su disefio debe permitir que sea
desmontable para facilitar el soneamiento
y la inspeccion.

Los contactos deben estar colocados

en lugares visibles, con protectores para
evitar que se infroduzca la basura o
humedad, y a una altura promedio de
070 ma 150 m. La mayor parte es de 220
W. Sélo los equipos que requieren mayor
carga eléctrica utilizan corriente frifdsica y
los contactos deben tener caracteristicas
similares a los comunes.

Hay que tener en cuenta que los equipos
pueden infroducir peligros aienos a los
alimentos, tales como astilas de metal,
por desgaste de los bordes o de algun
ofro material.
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e Camaras frigorificas

% Los puertas deben estar protegidas
con material aislante en la parte intemna;
tendran cerraduras de seguridad
que permitan su apertura por dentro
y por fuera. Se abriran hacia fuera y
seran de famario suficiente para que
permitan el facil acceso y ransporte de
los alimentos.

3+ La circulacion del aire se asegurara
con difusores, ventiladores u ofro sistema
que facilite su continuo movimiento para
mantener la femperatura uniforme en
todo el ambiente.

% La iluminacion serg arfificial. El nivel
minimo de iluminacion para las
antecamaras sera de 300 luxes y para
las camaras de 350 luxes; su distribucion
debe ser uniforme.

% Toda camara y antecamara
debera poseer sistema de desagie
comunicados con el exterior por medio
de trampas o sifones El acceso a estas
frompas debe ser amplio y protegido
por medio de reiilas o losas.

3+ El material de revestimiento interior de
las camaras y antecamaras que debera
usarse en los pisos, muros y cielos rasos
sera de tal naturaleza que cumpla con
las siguientes caracteristicas: ser solido,
resistente, impermeable, no poroso, ni
absorbente y de color claro.

&3 En los casos en que no se disponga
de controles automaticos para medir
la temperatura dentro de la cémara,
deberan usarse termometros indicadores,
los que se dispondran a 0.20 m. De
distancia de los muros y a diferentes
alturas, de tal manera que el buloo del
termémetro quede suspendido en la
afmésfera de la camara.

% Las camaras deberan disponer de
sistemas de alarmas, por si queda
alguna persona en la camara
(Saludareauipa, sf).

# La temperatura correcta que debe de
fener una camara frigorifica es de O - 4
°C (32-40 °F). (FDA, sf).
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Abastecimiento

trol sanitario.

® Empagque al vacio

Como nombre lo dice, el empaque al
vacio es el sistema por medio del cual
se procura generar un campo de vacio
alrededor de un producto y mantenerlo
denfro de un empaque, convirtiendose
en uno de los sistemas mas exitosos para
la conservacion de alimentos, ya que al
retirar el aire del conftenedor, se obtiene
una vida Util mas larga como ser observa
en la tabla 1, mediante el empaque al
vacio se conservan las caracteristicas
organolépticas, gracias a la eliminacion
de oxigeno en un 99%, lo que impide:

el crecimiento de gérmenes aerobico,
psicrofilos y mesofilo que son lo que
originan la rancidez, la decoloracion y
la descomposicion de los alimentos.

ortante a identificar ol m

debe estar rel
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Todo sistema de empacado al vacio
debe verificar cuatro factores durante el
proceso, que son:

Ny

Condiciones alfamente higiénicas
durante el proceso de elaboracion del
producto y durante su empaque.

Elaborado con materiales de alta
barrera al oxigeno y ofro tipo de
gases que, en condiciones normales
de presion y temperatura, puedan
garantizar que 4-8 cc/m? del producto,
tendran un tiempo de vida de 24 horas.

Equipos apropiados que puedan
generar un alto vacio equivalente a 10
millbares dentro del empaque y que,
ademas, proporcione un sellado sin
degradamiento del material, ni marcas
fuertes de la mordaza.

4. Frio adecuado y constante de

entre OCy 4C
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Tabla 1. Tiempo de vida de productos
segun el fipo de empaque y tfemperatura de
almacenamiento.

Dias de vida
atemperatura

Dias de vida
atemperatura

Producto de -4°C de >5°C
Con empague | Sinempoque ' Conempague | Sin empaque
al vacio al vacio al vacio al vacio
Carne vacuna 90 14 2 1
Carme de cerdo 30 10 3 ik
Came de pollo 20 3 10 1
Embutidos 30 14 4 3
Quesos cremosos 30 15 14 7
Crema liquida SN 30 oo 2
Huevos en su carton S 35 S 5

Fuente: Siorma, 2011 Foodsalety, gov, 2016
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@ Beneficios
del empaque al vacio

A continuacion, se brindan todos los beneficios
de utilizar el empague al vacio en los alimentos.

Evita la pérdida de peso por perdida de
liquidos o grasas.

Evita que los productos se humedezcan o
pierdan humedad.

Evita las quemaduras por frio.

Permite un mejor manejo de stock.
Resguarda ante un corte de cadena de frio.
Mantiene sabor y textura fresco y estable.

Disminuye la oxidacion de los productos
causados por el oxigeno evitando la
putrefaccion y maduracion

Mayor higiene y calidad de los productos.
Aisla el producto, no permite que se
entremezcle el olor y sabor con ofros que
estén congelados arededor.

Evita la perdida de humedad, olor y sabor.
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Cortes de carne

@ Cortes carnicos
deres

A continuacion, se describen los
cortes carnicos de res que se ufiizan
dentro del servicio de alimentacion
y las preparaciones en las cuales se
utilizan.

1. Badila

Cortes de Cames y preparaciones que se
utilizan en el servicio de Alimentacion, se
trabaia con came de cerdo, res y de pollo
utiizando piezas especificas para ciertas
recetas, por lo tanto, es indispensable
conocer este tipo de cortes.

2. Bolovique
3. Falda

4. Marranito

Badilla

Es el corfe ubicado en la region
lateral del cuarto trasero de lares,
entre las costilas y las caderas. Este
es un corte de carne fibroso, suave y
jugoso.

Preparaciones. La badilla puede ser
utilizada en:

# Chao mein

% Chop Sue

Alaplancha

Bolovique

Se encuentra en la parte frasera del
novillo, es un corte fibroso utilizado
para picar, salpicon y cocido. Este
corte es utilizado bastante por las
embutidoras como materia prima en
sus jamones.

Preparaciones. El bolovique puede
ser utiizada en:

& Salpicon
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Carne molida

Es una carne 100% magra, muy versati,
debido a que puede congelarse facimente
en pequefias porciones y se pueden
elaborar distintas preparaciones con ella.

Preparaciones. La came puede ser
ufilizada en:

4 Bolonesa

#s Corme picada con verduras
4 Albondigas
3%+ Con fiijol colorade.

&4 Tortas de came

Falda

También conocido como arrachera o
sobtebarriga. Es un corte que proviene del
diafragma, coresponde de la 7-10 costilla y
se caracteriza por fener mucho sobor

Preparaciones. La carne puede ser
utilizada en:

Hilachas
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Marranito

Corte ubicado en la region femoro-tipial de
la piema. Es una came dura, posee poca
grasa externa, pero mucho tejido conectivo

intermno.

Preparaciones. La came puede ser.
ufilizada en:

3% Aoz Valenciono
# Arroz Chino

4 Came Guisada
4 Camne en Amarillo
## Pepian de Came
& Tras o fajitas

s Chap sue

Chao mein

Panza

Tapa que cubre la parte de los bifes
anchos, su iempo de coccion es
elevado.

Preparaciones. La came puede ser
utilizada en:
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® Cortes carnicos de cerdo

A continuacion, se describen los cortes camicos de cerdo que se
utilizan dentro del servicio de alimentacion y las preparaciones en las
cuales se utiizan.

Posta

Costilla de marrano

Corte especial del cerdo, diferente de
la chuleta. Contiene las partes dseas
de la caja foracica (a veces unidas
por la pleura y su cartilago) del cerdo,
se denomina costillas.

Preparaciones. La costilla puede ser
utilizada en:

# Frijol blanco
Frijol colorado
Con barbacoa

## Homeada
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Posta de marrano

Es la piema de cerdo solamente que,
sin el hueso, por lo tanto, tiene las
mismas caracteristicas; su utiizacion en
cocina es muy rica ya que es un corte
muy noble.
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® Cortes cdrnicos del pollo

A continuacion, se describen los cortes camicos
del pollo que se utilizan dentro del servicio de
alimentacion y las preparaciones en las cuales

se utilizan.

¢ Cuadhil de Pollo

Cuadril

qQuimico m@s abun
100g (INAC, sf).

Preparaciones. El polio
utilizada en:

& En crema
% Ala plancha con chimichuri
% En pepidn

3 Ala narania

4 Jocon

# Alamostaza

# Cuisada

#t Babacoa

3 Chao Mein

3% Arroz chino de pollo
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Transporte

Las carnes frias, lacteos, huevos y embutidos deberan de ser
entregados por el proveedor en vehiculos que cuenten con
un sistema de refrigeracion que garantice la cadena de frio,
es decir, en el caso de productos frescos, la temperatura que
deberd ser de 0-4C

El producto a recibir debera venir en
canastillas de plastico, perfectamente
lavados y sanitizadas, empacadas al vacio
en plastico o bien de otro material que no
seq toxico y que le permita la autoridad
competente.

Los vehiculos que transporten cames frias,
locteos, huevos y embutidos deberdn estar
lavados y desinfectados. La caja del mismo,
debera estar constuida de materiales

lisos de facil lavado y desinfeccion, libre

de plagos y de materiales que produzcan
xido u ofro material contaminante.

Se debe tomar en cuenta la presentacion
del transportista, este deberd vestir
ropa limpio.

e Cadenade frio

La cadena de frio es el proceso logistico
que asegura la correcta conservacion,
almacenamiento y transporte de los
alimentos; en este caso de productos
camicos, desde que la res es destazada,
hasta el momento en el que se va a
redlizar alguna preparacion con la camne
seleccionada.

Elementos fundomentales de la cadena
de frio:

## Recurso humano: Las personas que
de manera directa o indirecta tienen
que organizar, manipular, ransportar,
distribuir y preparar los alimertos o el
equipo frigorifico donde se conservan.

# Material: Incluye el equipo
indispensable para almacenar,
conservar y trasladar los alimentos
de un lugar a ofro: equipo frigorifico
como refigeradores, cuartos frios de
refrigeracion y congelacion, camiones
refrigerados, temos, caias frias,
termémetros y alarmas, entre otros.

Contexto ganadero, 2013; OPS, 2006.
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Evaluacion

de productos

La calidad de la materia prima que se
recibe en una planta productora de
dlimentos depende, de manera directo,
del control que se haya ejercido sobre
dichos alimentos en el campo. Si hay

un buen control de la materia prima
Qque se recibe; es deci, un buen control
de los proveedores, la planta estara
en condiciones de rechazar la materia
prima que no cumpla con los requisitos
de inocuidad y de calidad establecidos
(Dioz, 2009).

La inspeccion de la materia prima, iniciara
con la revision visual de la autoridad
competente y del personal transportisto,
posteriomente se realiza una inspeccion
orgonoléptica del producto (color, olor,
textura y frescura, libre de materia extrana
y que cumpla con los especificaciones de
calidad que €l servicio de dlimentacion
manejq, la cual es oforgada a cada
proveedor cuando le es adiudicada la
compra del producto)

La temperatura de la materia prima
camica fresca en su centro témico (Grea

interna de mayor masa muscular), debera
ser de 0 a -4'C como maximo, verificado
por la autoridad competente con
termémetro de vastago.

En los productos frescos deberan tomarse
muestras con la periodicidad que
garantice la inocuidad de la materia
prima camica, para practicarle el andlisis
microbiologico corespondiente.

Clasificacion
de los alimentos

Cuando se reciba los insumos se debe de
realizar una clasificacion

dependiendo de las caracteristicas del
mismo.

Aceptado

Rechazado
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Aceptado

La materia prima se identificara con la
fecha de ingreso y de empoaque para
poder ingresarlas al dlmaceén de acuerdo
al principio de primeras

entradas y primeras salidas (PEPS),
respetando la tfemperatura de

los alimentos.

Requisitos
de calidad y sanidad

Cada alimento debe de cumplir ciertos
requisifos de calidad y sonidad para

que sea apto para consumo humano, a
continuacion, se describen las caracteristicas
que deben de cumplir los alimentos.

Carnes

Solamente se deben de aceptar cames
procedentes de carnicerios oficioles
debiendo, por lo tanto, mostrar los sellos de
inspeccion y clasificacion.

#  Se rechazara la came de procedencia
clondestina.

#  Se evitard la compra de camne
fraccionada en frozos pequenos, por
el hecho de que limita una adecuada
identificacion e inspeccion

#  La came fresca debe mostrar las
siguientes caracteristicas;

Rechazado

En caso de que un producto no redna las
condiciones sanitarias especificadas para
su proceso, se procedera a realizar un
rechazo del mismo, en este caso se debera
de hacer un oficio que se enviara a jefatura
para

nofificar la situacion y se le pedira que el
proveedor reponga el producto faltante en
el menor plazo de tiempo posible.

s Consistencia al tacto: fime
y elastica, al ejercer presion
con el dedo, no debe dejar
huella; color rojo infenso mas
encendido que la came fresca.

se-Las camnes congeladas con
signos de alteracion tales
como: enranciamiento de las
grasas, zonas verdosas, colores
anormales y consistencia
blanda (al descongelarse) no
se aceptard.

se-La came de ave congelada
tiene sonoridad a la percusion,
presenta un color rosa pdlido;
no debe presentar hematomas
ni zonas verdes o mal olor y
cuando son descongelados
deben presentar caracteristicas
similares a la came de ave
fresca (saludarequipa, sf).

El servicio de Alimentacion tiene especificaciones sobre
las caracteristicas del producto las cuales se describirdn

a continuacion:

Descripciéon
delrenglon

Carne de res falda

Carne de res Ponza

Carne de res Badilla de Novila
primera calidad

Carne de res Maranito

Carne de res Bolovique

Carne molida magra de primera calidad

Carne de marrano costila especial

Carne de marrano Posta

Cuadri de pollo congelado

Filete de cadera de pollo

Especificaciones
del producto

Fresca, no congelada, no
descongelodo, empogue sellado
al vacio.

Fresca, no congelada, no
descongelada, en piezo, empaque
sellado al vacio.

Porcionada en filetes de 4 onzas, de
fresca, no congelada, no
descongelada, empaque sellado

al vacio.

Porcionada en trozos de 4 onzas,
fresca, no congelada, no
descongelada,

empaque al vacio.

Fresca, no congelada, no
descongeladao, empaque al vacio.

Fresca, no congelado, no
descongelodo, empogue sellado
al vacio.

Porcionada de 3 porciones por libra,
fresca, no congelada, no
descongelado, empague sellado
al vacio.

Porcionada por trozo de 4 onzas,
fresca, de primera calidad

no congelada, no descongelada,
empaque sellado al vacio.
Porcionada, congeloda, empaque
al vacio, sin piel.

Porcionado, empaque sellado al
vacio, sin piel.
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Huevos

Deben presentarse integros, cascaras sin
residuos de excrementos y/o tiera. Deben
mostrar los signos de frescura, fales como:
camara de aire pequena; la clara debera
ser viscosa, transparente, sin manchas,

ni restos de sangre; la yema fime y bien
adherida ala clara. Se rechazarén los
huevos quebrados, mal formado o sucios
(Saludarequipa,sf).

Descripcion
delrenglon

Huevos de primera calidod blancos

® Queso fresco

El producto debe ser pasteurizado, por

lo tanto, debe proceder de plantas
pasteurizadoras. El queso debe de
mostrarse limpio al corte, exento de materias
extranas; el color, olor y sabor normal.
Siempre tomar en cuenta la fecha de
caducidad (Saludarequipa,sf).

El servicio de Alimentacion fiene
especificaciones sobre las caracteristicas
del huevo las cudles se describiran

a confinuacion:

Especificaciones
del producto

Huevos blancos de primera calidad,
grandes (50 a 60 gramos por huevo),
limpios, sin residuos de heces, no
rojados o quebrados, caia de

12 cartones de 30 huevos por carton,
con registro sanitario, fecha de
produccion y de fecha de vencimiento.
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El servicio de Alimentacion tiene especificaciones sobre los caracteristicas del
queso fresco los cuales se describirdn a continuacion:

Descripcién
delrenglén

Queso fresco de primera calidad

e Embutidos

Los embutidos no deberan tener la superficie
humeda y pegaijosa, ni exudar liquidos. A

la palpacion no se debera apreciar zonas
fiacidas o de consistencia anomal, con
indicios de fermentacion o putrefaccion. Los
embutidos deberdn tener olor y sabor propio
al alimento, el color debera ser uniforme, sin
manchas parduscas o verdosas
(Saludarequipasf).

El servicio de Alimentacion tiene
especificaciones sobre las caracteristicas de
los embutidos las cuales se describiran

a continuacion:

Descripcidn
delrenglon

Jamon comercial de cerdo

Salchicha de cerdo en paquete
de 10 unidades

Longaniza de cerdo pre-cocida
de primera calidad

Especificaciones
del producto

Queso fresco con leche de vaca de
primera calidad, peso de 1 libra por
unidad. Producto empacado al va
cio, con registro sanitario, fecha de
produccion y fecha de vencimiento.

Especificaciones
del producto

Empaque sellado al vacio de 20
rodaijas por paquete de 1 libra.
Empaque sellado al vacio de

10 unidades la liora.

Empaque sellado al vacio de

3 onzas por longaniza, 5 unidades
por libra.
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® Crema

La crema debe presentar un color
blanquecino que sea parecido ol amaiillo
muy claro, su aspecto es fiuido y briloso y
con fextura cremosa (Capoceti, sf).

El servicio de Alimentacion fiene
especificaciones sobre las caracterisicas
de la crema los cudles se describiran a
continuacion:

Los dlimentos se deben identificar
colocando la fecha de ingreso, empaque
y fecha de caducidad, para poder
ingresarla al cuarto frio de acuerdo al
principio de primeras enfradas y primeras
salidas (PEPS)

Descripcion
delrengléon

Crema de primera calidod

Especificaciones
del producto

Crema de primera calidad, que es
pese al refiigerarse, empaque cilindri-
co plastico del litro, con registro soni-
tario, fecha de produccion y fecha
de vencimiento.
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Almacenamiento

y conservacion

El almacenan
area especffi
secay de

e Manejo de PEPS
(Primeras Entradas
y Primeras Salidas)

La técnica de PEPS consiste en
evaluar las salidas de los alimentos del
almaceén, siendo los primeras unidodes
compradas, las primeras utiizadas;
siempre tomando en cuenta las fechas
de caducidad del producto, siendo
en este caso los primeras en caducar,
las primeras en utiizarse.

Por ejemplo:

El 22 de agosto del 2017 ingresan
100 libras de came molida
empacada al vacio, con fecha de
caducidad de 6 de noviembre
del 2017.

En este enunciado se don cuatro
datos importantes, la fecha de ingreso,
la cantidad del producto, el empague
y la fecha de caducidad.

1. Primer paso, verificar que el
producto cumpla con las
especificaciones solicitadas por el
servicio de alimentacion.

Al ser aceptado, se deben verificar los
existencias de este tipo de producto en el
cuarto frio.

2

w

. De haber en existencia, se deben
comparar las fechas de caducidad.

~

El producto que tenga la fecha mas
proxima de coducidad debe ser
colocado al frente y atrés el més lejano.

Este es el almacenamiento y manejo PEPS,

el producto con mas tiempo de estar

en existencia, debe ser el de fecha de
caducidad més proxima, por ende, ol que se
le debe de dar salida primero y el producto
que ingresa debe de poseer la fecha de
caducidad mas leiana, este serd el vlfimo en
salir del almacen.

Los productos deben ser colocados y
almacenados de tal manera que facilite al
personal encargado dar salid ol producto
mas antiguo, permitiéndole tener una
rotacion adecuada al producto y evitando
fener pérdidas fisicas y monetarias, por la
desorganizacion al momento de dar salidas
y entradas a los productos.
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e Temperaturas
de almacenamiento

La came es uno de los alimentos mas
perecederos, para su consernvacion se
suele aimacenar a bajas temperaturcs.

Los productos camicos, embutidos

y lacteos que no sean utilizados
inmediatamente, deben de ser
dmacenados a una temperatura menor a
4'C, que corresponde a 40°F.

Los estantes de alimentos, que se
encuentren en el érea de almacenamiento,
deben de estar elevados del piso al
menos 15 centimetros o 6 pulgadas.

® Estivacion de carnes
y lacteos para su
almacenamiento

Ala estivacion también se le llama
embalaje, es la accion de agrupar o
contener productos de forma temporal
para su transporte, manipulocion

y almacenaje.

Emboalaje se resume como “carga unitaria™
que se basa en la idea de que todos los
transportistas deben de recibir la carga
de manera que pueda ser manipulada
durante toda la cadena de suministros,
faciltando tombien al monipulador de

los insumos en el destino final de la
cadena de transporte. Reduciendo la
mano de obra, reduciendo tiempo de
estivacion, disminuyendo la posibilidad
de que los insumos sufran dario,
facilitando la aplicacion de método
PEPS, por lo tanto, reduciendo las
pérdidas de insumos.

Principales funciones:

1. Protege los insumos, en tiempo,
fransporte, ambiente.

~

Facilita la manipulacion.

w

Focilita el control de produccion
diaria.

s

Disminuye el fiempo de inventariar
insumos.

53

Evita los faltantes y sobrantes.

Facilita el manejo PEPS

N o

Evita la perdida de insumos por
descomposicion.

=3

Optimizacion del espacio.

0

Proporciona versatilidad,

10. Moyor estabilidad del producto.
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Reglas basicas:

o

No poner producios en el piso, el uso de
tarimas es obligatorio.

~

No poner el producio pegado a las
paredes ni al techo.

Nunca introducir vidrio en el érea de
proceso.

w

I

Laiinstalacién y distibucion de equipos
fijos, debe permitir un acceso facil y una
limpieza de fondo. Es recomendable no
ubicar los mismos sobre rejilas y desagues.

173

Disefio y condiciones de higiene
adecuados.

Los insumos deben de ser
protegidos de tierro, agua
y humedad, por lo que
deben de ser estivados
sobre una superficie
resistente llamada estioa o
tarima; la findlidod es crear
una unidad que pueda
facilitar el manejo.

La estiba o tarima, es un
armazon de plastico u otro
material empleado para el
soporte y movimiento
de carga.
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Dentro del area de caiceria, se encuentra
el cuarto fiio el cual dispone de 3 stands los
cuales se colocan los insumos, estos tienen
una ubicacion exacta, esto se realiza con

el fin de evitar la contaminacion cruzada al
momento de almacenar los alimentos.
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Ubicacién de insumos en cuarto frio
de carniceria

) Embutidos (salchicha y jamon)

Cames antiguas

@ N\vevos ingresos de cames
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e Almacenamiento y conservacion

delos alimentos

A continuacion, se brindan algund

de carniceria.

Carnes

4 Las cames frescas deben almacenarse
a temperaturas no mayores de 4°C y por
periodos que no exceden las 72 horos.

4 Las cames congeladas se almocenaran
en congeladores (temperatura promedio:
-16C) y para su descongelacion se
usaran camaras refigeradoras.

Una vez descongelada la came, debera

utiizarse inmediatamente (ho mas de
48 horas)

La came molida se descompone con
mayor rapidez, por lo tanto, deberan
almacenarse en refrigeradora (4°C por
periodos no mayores de 24 horas)

Aves

4 Las aves frescas se almacenarén a
temperaturas por debaijo de 4°C por
periodos no mayores de 48 horas.

% Se almacenaran por separado las aves
y las menudencias limpias, en recipientes
que permitan el drenaje de liquidos.

33 Las aves congeladas, a falta de
congeladora, se colocaran en
refrigeracion y se utilizaran dentro de las
24 horas. No podra volverse a congelar.

ervacion de algunos alimentos que s

Huevos

& Se conservaran en refiigeracion a
temperaturas por debaio de 8°C a 10°C
por periodos no mayores de 30 dias.

#* A folta de refiigeracion se almacenaran
en ambientes frescos y aireados por un
tiempo limite de dos semanas.

#% No se almacenaran los huevos junto a
productos de olor penetrante.

Embutidos

4+ Los embutidos se deben almace
nar en su envoltura original.

Queso fresco

s Se debe almacenar en refrigera
cion por periodos no mayores
de 7 dias.

Este material es potencialmente
putrescible lo que ocasiona problema
de manipulacién, especialmente si se
requiere un transporte externo hasta
una planta de tratamiento central en
climas calidos, como en los trépicos.
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= »

Disposicion

de residuos

Los principc

ros mat

ales no
ara su desecho.

e Merma ® Sanguaza

Son liquidos (agua y sangre) que sale de
productos camicos durante el proceso de
almacenamiento y ransporte de

materia primo.

Es la porcion que no se consume de un
alimento o la pérdida que se producen
en el proceso de produccion y que se
debe a causas inherentes al proceso
de elaboracion del alimento. Los costos
de la pérdida son absorbidos por

las unidades procesadoras en esta
ocasion es el servicio de alimentacion
(Solocontabilidad, sf). Eiemplos de merma
son las pérdidas de peso que pueden
sufrir los alimentos durante el proceso
de coccion o las pérdidas de peso

de un producto al momento de eliminor
porciones de grasa o piel efc.

La pérdida de alimentos se produce
en los etapas sucesivos de la cadena
de suministro de alimentos destinados
al consumo humano, estd perdida se
da desde la produccion inicial hasta el
consumo final del producto por parte
del paciente.

Todo el conjunto de los productos no
comestibles y el problema de su eliminacion
puede también considerarse como parte de
los necesidades generales de eliminacion
de los desechos.

Todos los residuos de alimentos
mencionados, deben ser depositados

en recipientes especificos para estos
desperdicios y deben contar con fapa, ser
de material resistente y lavable (FAO, sf).

Departamento de Alimentacién y Nutricién | Hospital Roosevelt

Higiene

y desinfeccion

Es fundamental que cada establecimiento

e sy limpi

y sanitizacion, para ello, se debe contar con un registro de lo:

procedimientos que siva de guia a los empleados, super
o de limpiezo,

visores y

autoridad competente, estableciendo las tareas no s

sanitizacion del establecimiento,

e Sanitizantes

Agentes quimicos empleados para reducir
el numero de microorganismo a un nivel
aceptable, en un ambiente inanimados.

Limpieza
Es la accion y efecto de limpior (quitor la

suciedad, las imperfecciones o los defectos
de algo) (Vero, 2011).

La limpieza puede realizarse utilizando
métodos fisicos, por eiemplo, lavado con
presion y friccion utilizando calor o una
corriente turbulenta, aspiradoras u otros
meéfodos que evitan el uso del aguay
métodos quimicos, en los que se empleen
detergente, alcalinos o acidos; estos
métodos se pueden utilizar por
separado o juntos.

Manual de Camiceria | USAC

Los procedimientos de limpieza se
resumen en cinco pasos:

Soluciones
detergentes
poro desprender
suciedody
bocterias

Se recomienda
cloro, amonio
it - cuotemarioy
suspendday EEY yoduos
residuos de grosa

Resicuos
oesos

La frecuencia con la que se debe
realizar la limpieza en el Grea de

c dera dela

Lavado
Cada tres
=

Frecuencia
de limpieza
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Procedimientos de limpieza para
paredes y cortinas

Procedimiento de limpieza para Pisos,
carros y canastillas

Eliminar los residuos gruesos de las
superficies, con la ayuda de un paino
limpio o un cepillo si fuera necesario,

se deben realizar movimientos
descendentes, Unicomente de ariba
hacia abajo, en repetidas ocasiones
hasta retirar todo lo que se encuentre al
dlcance de la visto.

1. Eliminar los residuos gruesos de las
superficies con la ayuda de un pofio
limpio, un cepillo o una escoba si fuera
necesario.

~

Aplicar una solucion detergente para
desprender la copa de suciedad y de
bacterias, mantenerla en solucion por 10
minutos, las canostillas deben de estar
sumergidas en la solucion.

~

Aplicar una solucion detergente para
desprender la capa de suciedad y
bacterias, mantener en solucion por
10 minutos.

w

Enjuagar con abundante agua, para
eliminar la suciedad suspendida y los
residuos de detergente.

. 3 3. Enjuagar con abundante aguo, para
4. Lavar en seco o aplicar ofros métodos 4 )
3 ) eliminar la suciedad y los residuos de
apropiados para quitar o recoger
4 detergente.
residuos y desechos.
N 4. Lavor en seco o aplicar otros métodos
5. Desinfectar, para lo que se recomienda : s
: § opropiados para quitar y recoger
el uso de cloro, amonio cuatemario
residuos y desechos.
y yoduros.
5. Desinfectar, para lo que se recomienda
el uso de cloro, amonio cuatemnario
y yoduros.

Parte elemental y de suma importancia para poder realizar este proceso son los
materiales y sustancias para llevarlo a cabo son:

Manguera Amonio cuatemario
Cubeta B Detergente
Jalador 2 Soda caustica

Cepillo de mano Jabon desengrasante

Cepillo para piso Fibras limpiadoras (esponjas)

Cuantes apropiodos Limpiadores

+ Cloro
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@ Ubicaciéon de equipo
de limpieza

Los detergente liquidos cromatizantes,
desinfectantes, plaguicidas, solventes u ofras
sustancias foxicas que puedan representar
un riesgo para la salud y una posible fuente
de contaminacion de los alimentos, deben
estar etiquetados y almacenados en salos
separadas o amarios especialmente
desfinados para ellos y cemados con llave.

Los lugares de almacenamiento, deberan
estar ubicados lejos de los areas de proceso
y estar claramente identificados con carteles
y surombo de identificacion (Figura 3) sobre
el grado de riesgo de los matericles, no se
debe almacenar en la misma érea productos
de lmpieza y sanitizantes, con plaguicidas

u ofros.

Rombo de seguridad

NIVEL DE RIESGO

INFLAMABILIDAD

- NO USAR AGUA
-RIESGO BIOLOGICO
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Personal
manipulador

Requisitos para el personal que ingresa

al servicio:

## Acreditor buen estado de salud por

medio de examenes clinicos y auxiliares,

entre ellos: examen de salud y examen
de pulmones.

##* Recibir capacitacion en manipulacion
sanitaria de los alimentos, antes de
hacerse cargo de sus funciones.

Normas sanitarias que deben cumplir en

relacién al manipulador.

## Los servicios de dlimentacion estan

obligados a efectuar el examen médico

de su personal de manipuladores, por
menos una vez al aro.

Seran excluidos de los labores de
manipulacion de dlimentos, todo
aquel que sufia de enfermedades
infecto - confogiosas que puedan
ser vehiculizados por los alimentos,
hasta que sea autorizado por

el médico tratante; entre ofras :
tuberculosis, tifoidea, paratifoidea,

&

disenteria amebiana y bacilar, diversas
salmonelosis, difteria, parotiditis, hepatitis

infecciosa, resfiado coman, influenzo,
enfermedades venéreas asi como
faringitis, laringitis, eczemas, micosis ,

infecciones y parasitosis de la piel
y manos; y heridas infectadas. En
el caso de un manipulador que
haya padecido de infecciones
entéricas, el médico tratante
debera descartar la posibiidad
de ser ‘portador sanc” De ser asi,
este manipulador sera excluido
de los labores directas con

los alimentos y seria derivodo
aun Centro de Salud para su
seguimiento y control.

lo

El manipulador debera procticar
estictamente buenos habitos

de higiene personal, tales como
el baro diario el ofeitarse
dicriomente, unas recortadas y
limpias, pelo recortado.

Durante las labores de
manipulacion de alimentos evitara
estomudar directamente sobre
estos, asi como escupt, fumar,
rascarse la cabeza o infroducir
dedos en la nariz; en general
cudlquier otra actitud que pueda
ocasionar la contaminacion

de alimentos.

Manual de Camiceria | USAC

#t Todo manipulador deberd lovarse
los manos después de:

3o Hober utlizado el servicio hi
giénico

8 Toser o esfornudar en las manos
o parivelo

s Manipular cajas, envases,
cubiertos y ofros articulos
contominodos.

s Recoger y manipular bosura
‘e Tocar dinero

3. La vestimenta debera
mantenerse en buen estado de
conservacion y limpiezo, evitar
el uso de anillos, pulseras y
relojes durante la monipulacion
de alimenfos
(Saludarequipa, sf).

)

Personal

manipulador
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Evaluacion

La evaluacion, permite valorar el avance y
los resuliados del proceso de educacion
a partir de evidencias que garanticen una
educacion pertinente, significativa para el
educando y relevante para la sociedad.

Para asegurar el enfendimiento y.
conocimiento por parte del carmicero sobre
femas importantes del drea de carniceria,

se realizara un examen tedrico el cual

tendra una valor de 90 puntos, como parte
importante del conocimiento, es ideal el
evaluar la impieza del areq, por lo tanto, esto
fendré un valor de 10 puntos, la sumatoria
de examen tedrico y practico es 100 y para
ganarlo debe tener una ponderacion mayor
a 61, si esta fuera menor, se debe de realizar
un reforzamiento de los temas que tuvo mayor
dificultad y realizor nuevamente el exomen.

Evaluacion
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Universidad de San Carlos de Guatemala
Hospital Roosevelt
Servicio de Alimentacion

Nombre:

Fecha: Punteo:

Examen Tedrico de Manual de Camiceria

Instrucciones: A continuacion, se presentan diversas preguntas las cudles debera de contestar
en un tiempo aproximado de 20 minutos, si tiene alguna puede preguntar a la persona
encargada de realizar este examen. Durante la redlizacion del examen, no puede platicor o
utilizar el celular.

El examen tedrico fiene un valor de 90 puntos y la limpieza del érea de camiceria tiene un
valor de 10 puntos, el examen se gana con 61 puntos.

Parte 1. En las siguientes preguntas fiene tres posibles respuestas, debera de subrayar la
correcta (10 puntos cada pregunta)

1- cual es la via mediante la cual se produce la contaminacion cruzada en los alimentos
a- Contaminacion Directa
b- Contaminacion Indirecta

c- Elinciso ay b son corectos

2- Cual la temperatura y periodo de tiempo aconsejodo para el almacenamiento y
conservacion de la came de ave

a-Mayor a 6C y el periodo de almacenamiento no debe excederse de 72 horas (3 dias)
b- Mayores de 4'C y el periodo de almacenamiento no debe excederse de 96 horas (4 dias)

c- Temperatura debe ser menor a 4°C y el periodo de almacenamiento no debe excederse de
2 horas (3 dias)

3-iCudl es la temperatura ideal en la cual se debe de mantener los productos de carniceria?
a-Menor 4C
b- Menor 40'F

c- Elinciso ay b son correctos

4- En que receta se utiliza came de Badila
a- Chap sue
b- Came picada con verduras

c- Salpicon

5-Es un requisito basico para el personal que ingresa al servicio de Alimentacion
a- Presentar examen de salud
b- Tener tarieta de manipulacion de alimentos

c- Elinciso oy b son correctos

Parte 2. En las siguientes aseveraciones, debera de colocar un X en la V si esta es verdadera
oenlafF sies falsa, sila aseveracion es falsa, debera de escribir por que. (20 Puntos cada
pregunta)

1- Las paredes deben de estar revestidas por azuleio hasta 1.80 metros de altura

Falso Verdadero

2- Las puertas del cuarto frio deben de estar protegidas con material aislante en la parte
interna y tener cerraduras de seguridad que permitan su apretura por dentro y por fuera.

Falso Verdadero

Universidad de San Carlos de Guatemala
Hospital Roosevelt

Sewvicio de Alimentacion

Nombre:
Fecha:

Punteo:

RESPUETAS. Examen Tedrico de Manual de Carniceria

Instrucciones: A continuacion, se presentan diversas preguntas las cudles deberd de contestar
en un tiempo aproximado de 20 minutos, si tiene alguna puede preguntar a la persona
encargada de realizar este examen. Durante la realizacion del examen, no puede platicar o
utilzar el celular.

El examen tedrico tiene un valor de 90 puntos y la limpieza del drea de camiceria fiene un
valor de 10 puntos, el examen se gona con 61 puntos.

Parte 1. En los siguientes preguntas tiene fres posibles respuestas, debera de subrayar la
corecta (10 puntos cada pregunta)

1- Es un fipo de contaminacion de alimentos, que ocurre cuando cuerpos extrarios se
incorporan a dlimentos accidentalmente durante su elaboracion, fraccionamiento o envasado:

a- Contaminacion Quimica
b- Contaminacion Biologica

<= Contaminacion Fisica.

2- {Cudl es la temperatura ideal en la cual se debe de mantener los productos de camiceria?
a-Menor 4C
b-Menor 40°F

Elinciso a y b son correctos

3- En que receta se utiliza came de Badila
azAllo/planchal
b- Salpicon

c- Came picada con verduras

4- Es beneficio de utilizar empaques al vacio para el clmacenamiento de los productos
camicos

a-No ayuda a evitar las quemaduras por frio
b-No ayuda a la conservacion del sabor y textura del alimento

¢ Evita la pérdida de peso por perdida de liguidos o grasas

5- Es un requisito basico para el personal que ingresa al servicio de Alimentacion
a- Presentar examen de salud
b- Tener tarieta de monipulacion de alimentos

- Elinciso ay b son corectos

Parte 2. En las siguientes aseveraciones, deberd de colocar un X en la V si esta es verdadera
oenlaFsies falso, si la aseveracion es falsa, deberd de escribir por qué. (10 Puntos cada
pregunta)

En el drea de trabaio, es mejor uiilzar luminacion ariiicial y no luz natural proveniente de
ventanas

Falso Verdadero

El area de trabajo debe ser provisto por luz natural proveniente de ventanas y la luz artificial
suficiente y directa sobre las zonas de trabaio.

2- Las buenas Practicas de manufactura son un conjunto de principios y recomendaciones
que se oplican durante la realizacion de los alimentos para garantizar la inocuidad

Falso _Verdadero
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recomienda el frecuente
lavado de manos.

Esto reducira el riesgo del
contagio de enfermedades
respiratorias € infestinales”.

Anhexos

Lavado correcto de manos
2.

Entre los dedos

Uras

Los microbios no se ’

ven porque son muy
chiquitos y se ‘_
quedan en las
manos después de

Palma con palma  jugar, hacer tareas, it patrss de los dedos
al bafio y tocar todo

lo que nos rodea.

6. 5.

&
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+

Enjuagar y secar Pulgares
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Presupuesto

Fase 1

Investigacién

(Antecedentes, Definicion y
delimitacién de comunicacion
visual, Justificaciéon, Objetivos,
Perfil de la instittucion y del
grupo objetivo y Marco Teérico)

Fase 2
Planeacion Operativa:
Ruta critica y Cronograma

Fase 3
Briefing de Diseino

Fase 4
Referentes visuales

Fase 5
Estrategia creativa
Total

Descripcion
Con base a la investigacion que
se realizd se tomaron las deci-
siones y se implementaron en
el proyecto.

Costo
Q.1,000.00

Q.1,000.00

Q.1,000.00

Q.1,000.00

Q.4,000.00

Q.8,000.00

Fase 1-5

(Investigacion)

Fase 6
Concepto Creativo
(técnicas creativas)

Fase 7

Bocetaje

Digitalizacion de bocetos
Modificaciones
Validaciones

Fase 8

Diseino y diagramacioén de
Manual de Carniceria
-Fotografias

-Edicion fotogréfica
-Reproduccion

Total

Con base a la investigacion que
se realizd se tomaron las deci-
siones y se implementaron ya
en el édrea de disefio tomando
en cuenta al grupo objetivo
para el que se trabaja.

Se realizaron las propuestas

graficas.

Se digitaliz6 y diagramé el ma-
nual.

Q.8,000.00

Q.1,000.00

Q.6,000.00

Q.9,500.00

Q.24,500.00
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Lecciones aprendidas

Se debe tomar muy en cuenta todas las técnicas aplicadas de investigacion,
ya que son las que ayudan en el proceso de conocimiento del Grupo Objetivo
y sus diferentes necesidades.

Es importante llevar un orden especifico desde el inicio del proceso, realizando
carpetas distintas en donde cologquemos segin el orden de prioridades dentro
del proyecto, para no perder informacion valiosa y no alterar lo que se ha ido
obteniendo durante todo el proceso.

Dentro de las instituciones se delbe tomar muy en cuenta que cada autoridad
cuenta con tiempo limitado para realizar sus propios procesos dentro de las
mismas instituciones, por fanto debe tomarse la iniciativa de ir y conocer no solo
la institucion sino también al personal que labora dentro de la misma, porque
ellos son muchas veces fuentes importantes de informacion, salir de la comodidad
de esperar obtener por medios faciles toda la informacion que se requiera, se
debe realizar también sondeos para validar informacion que se ha obtenido.

El conocimiento tanto de los términos de diseno como en si de los temas @
conocer dentro del proyecto, son primordiales conocerlos muy bien, la finalidad
es apropiarse de los tfemas vy llevarlos a la practica mediante la incidencia del
diseno, por lo que es de vital importancia conocer muy bien los temas, leer los
contenidos que se adquieren dentro del proyecto..
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Conclusiones

Se brindd un manual educativo para contribuir al buen desempeno del personal
dentro del servicio, de forma atractiva, generar en el personal un aprendizaie dptimo
y mejorar asi el frabajo en equipo.

Se apoyd con el diseno de material gréfico, para mejorar la labor de los frabajadores
y lograr la corecta aplicacion, formacion integral y acrecentar el autoestima en el
personal.

Se diserid un proyecto que dio mayor infegracion social, divulgacion dando a conocer
a pacientes y a la comunidad de la labor que se realiza dentro del departamento y en
donde el grupo objetivo notd la intervencion del Diseno Crafico y el logro obtenido.
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Recomendaciones

Al estudiante de disefo

Tomar en consideracion cudl es el area que el disenador desarrolla mejor y buscar un proyecto
que se enfoque mds en esa areaq.

Realizar la validacion con Expertos en el diseno que ayudardn a evaluar y mejorar las tomas
de decisiones, ftomando en cuenta puntos de referencia que al inicio de la diagramacion no
se pudieron haber tomado, esto con la finalidad de adquirir un material con propuestas mas
acertadas.

A la institucion

A las instituciones se debe de marcar bien desde el inicio el compromiso que se adquiere al
recibir a profesionales dentro de la institucion y no tomar a la ligera el hecho de proporcionar la
informacion dentro de un tiempo estipulado que beneficie a ambos, ya que el proyecto es de
mayor beneficio para la institucion que para el mismo disenador.

Contar siempre con la opinion de las autoridades, ya que ellos son los que mejor conocen su
necesidad y lo que desean dentro de la institucion, pero tomar en cuenta que el profesional de
disefio conoce mejor las tomas de decisiones que hard en el proyecto por lo que no se debe
interferir hasta el punto de querer que se redlice lo que se cree serd una buena opcion ya que
cada disenador lleva un método de investigacion, la cual le ayuda en la toma de decisones
mas acertadas

A la escuela de diseio

Como escuela de diseno es importante no dejar en ningin momento solo al estudionte o profesional
que llevara a cabo el proyecto en las instituciones, siempre estar pendiente que tanto institucion
como profesional lleven a cabo su labor de la mejor manera.

Velar porque los tiempos y el cronograma se lleven de acuerdo a lo previsto desde el inicio y no
someter al estudiante a cambio repentinos v sin previo aviso.  Considerar la opinion del estudiante
al someterlo a realizar actividades fuera de lo normal dentro de la escuela y que afecten en su
rendimiento académico.
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Glosario

1- Boceto

Es el esquema basico o linea ideoldgica que conforma la pre-visualizacion de un futuro proyecto
artistico.

2- Creatividad

Es la capacidad de generar nuevas ideas o conceptos, de llegar a nuevas conclusiones, resolver
cruces en el camino, en pos de un proyecto determinado.

3- Disefo editorial

Rama del diseno dedicada a la maguetacion, edicion y estructuracion de publicaciones como
revistas o libros.

4- Disefo grafico

Es el arte o disciplina cuyo fin consiste en idear y proyectar mensajes con caracter e identidad
propia a fravés de la imagen.

5- Espacio de color

El espacio de color es el modelo con el que se teoriza sobre como los humanos percibimos los
colores.

6-lcono

En artes graficas, los iconos son signos o pictogramas que se utilizan para ilustrar una idea con la
cual guarda una relacion de identidad o semejanza.

7- Innovacién

Se trata de un cambio que infroduce novedades y que ademas incluye nuevas propuestas de
implementacion econdmica.

8- Interlineado

El interlineado, también denominado “espaciado entre lineas’, es un concepto que solemos
encontrar junto a ‘sangrias” en los editores de fexto, y es el que determina la cantidad de espacio
en sentido vertical entre las lineas de texto de un mismo parrafo.

9- Justificacion tipografica

La justificacion en diseno y maquetacion de textos hace referencia tanto a los espacios entre
palabras, como los espacios entre letras.

10- Legibilidad

En pocas palabaes, la legibilidad puede definirse como la cualidad que tiene un texto para que
pueda ser leido.



11- Mockup

Se trata de fotomontajes o prototipos muy utilizados en diseno grdfico, ya que permiten hacer
pruebas del aspecto final de un trabajo y mostrarlo a los clientes.

12- Paleta de colores

Es una de las herramientas de diseno gréfico elementales, ya que se utiliza para crear combinaciones
de colores que frabajen bien juntos.

13- Patrén

También denominados ‘motivos’, los patrones de diseno son dibujos repetitivos que se aplican
a una superficie y se clasifican segun su composicion o estilo. Por ejemplo, tenemos los patrones
geométricos, artesanales, florales, etfc.

14- Preimpresion

La preimpresion es todo el proceso posterior al diseno desde que el cliente o usuario solicita el
servicio de impresion, hasta que se realiza la revision final antes de enviarlo a impresion.

15- Tipografia

Procedente del griego, la tipografia es el arte de componer letras para comunicar un mensaije,
y por tanto su técnica radica en la eleccion y el uso de “tipos” o “fuentes’, asi como de simbolos
que forman parte de un texto escrito.
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Anexo 1.
DIAGNOSTICO

MATERIAL EDUCATIVO

Informacion necesaria previa a desarollar el Plan para el disefo de material educativo

CONTENIDO QUE SE ESPERA DESARROLLAR

*Cudl es el proceso general en el que se utilizard el material:
-niveles

-grados

-unidades

*Estara desarrollado por partes (temas, médulos, capitulos, etc.:
modulos

*En qué formato se necesitard:

-impreso

-digital

*Cudales son los objetivos de la institucion al comunicar el contenido:

Comprender de qué manera se elabora una dieta. Con los insumos que se cuentan aprender a cubrir ciertas dietas que
se cuentan en el servicio.

*Qué metas se desea alcanzar con el material:

Capacitar al personal cubriendo las necesidades dietéticas del paciente, que comprendan el valor de la dieta, que
puedan determinar que se puede y gue no se puede dar al paciente.

*Qué espera la institucion del diseiiador grdéfico:

Que sea redlista en cuanto a las medidas, capacidad, y cantidad; que sea atractivo, facil de comprender.
*Para quién va dirigido el material:

Para el personal del servicio (camareras, supervisores y personal nuevo)
*Qué perfil tienen los usuarios:

-demogrdfico

Villa Nueva, Chimaltenango

-cultural

Algunas No saben leer, poca o ninguna comprension lectora,
-académico

Primaria y Bachiller

-psicografico

Redes sociales, juegos, television.

-socioeconomico

baijo

*Edad

30 afos - 75 afos de edad. f



Anexo 2.
Encuesta

PARTICIPANTES DEL MATERIAL EDUCATIVO o DIDACTICO

*Quién estard a cargo de facilitar todo el material que se utilizard para la diagramacién
del material:

-Facilitador

Licda. Emma Oroxon Contreros.

-Participantes

Licda. Carolina Aguilar, catedrdtica y asesora a cargo de EPS y

Licda. Andrea Valle, catedratica y asesora de proyecto de graduacion 2

Miroslava Estradao, estudiante ejecutora del manual educativo.

Servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt, como institucion interesada en material educativo.
Doctor y Licenciadas en nutricion, encargadas del servicio del Hospital Roosevelt.

Personal del servicio de alimentacion del Hospital Roosevelt, a quienes va dirigido el material
educativo.

Los pacientes del Hospital Roosevelt, personas beneficiadas con los resultados del material
educativo.

-Beneficiarios

Paciente - a largo plazo, toda persona que llegue a consulta en el hospital, sociedad guatemalteca
que llegue por alguna enfermedad o padecimiento al hospital.

Personal del servicio del Hospital Roosevelt.
-Estudiantes

Miroslava Estrada

-Técnicos

Economo, persona que trae todos los insumos al servicio.
Licda. Emma Oroxom.

-Expertos externos

Licenciadas nutricionistas.

Licda. Golda Cetino y

Licda. Emma Oroxén

-Funcionarios

Doctor Marco Antonio Barrientos Rivas
Director Ejecutivo

Aval



-Niveles de participacién

En el participaran tanto el estudiante 50% y la institucion el ofro 50%
CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES A DISENAR

*El tiempo para ser desarrollado sera:

Agosto a octubre 2018

*Qué tipo de material se necesitara:

manuales, infografias y cartelera para el personal

*Qué resultados de aprendizaije se esperan obtener:

Los optimos para las buenas practicas de alimentos

*Qué tipo de productos se esperan (soporte):

-Papel bond

-Impresion de alta calidad
-Dimensiones tamano carta vertical
-Peso e

-Textura que sea durable

RECURSOS CON LOS QUE SE CUENTA PARA LA REALIZACION DEL MATERIAL

*Archivos si

*Suministros si

*Presupuesto para implementarlo si (por donativos)
*Profesionales y expertos externos no

METODOS A UTILIZAR PARA RECABAR INFORMACION

*Observacion si
*Encuesta sf
*Taller Si
*Prueba piloto si
*Evaluacion Si
*Métrico no
/=N
(1291



Anexo 3.
Spice and poems

S ¢ Comprension
o Respeto y colaboracion
o Buen comportamiento
o Que los jefes nos traten bien
o Cordidlidad
o Que sean amables, carinosos y de buen frato
P ¢ Mantenerme en forma y saludable
o Tenersalud
o Animo, valor, sabiduria, amor de Dios
o Que Dios me dé salud para poder tfrabaijar
o Hacer gjercicio, comer sano y bajar de peso
I * Persona trabajadora y responsable
o Trabajadoray consciente con el frabajo
o Saber comportarme, ser amable
o Amable, sonriente, educada y puntual
C ¢ Necesito saber todo lo que sucede de las noticias
o Sobre mipais
o Estudiar para estar informada
o Que en el frabajo se disfrute un aire de confianza
o lener buenas costumbres y respeto a los demas
o Saber qué pasard con las mejoras del hospital hacia el paciente
o Saber como combatir la diabetes
Prevencion de enfermedades
E ¢ Unapersonabuenay educada
o Tranguilidad, carifo y amor
o Necesito paz y amor de parte de mi familia
o Necesito que Dios bendiga a diario mi vida y mi trabajo
o Necesito paz interior
o Unabuena relacion entre companeros
o Tener buena autoestima

o Ser folerante, paciente y cordial



P * /Quiénes van a estar en contacto con la experiencia?

o Entraran a participar el personal del servicio del drea de alimentos.
@) * /Qué cosas fisicas pueden ser creadas?

o Los materiales que se necesitan son manual, infografias y cartelera para el personal.
E * (En qué tipo de locaciéon o en qué lugar se pueden llevar a cabo?
o Se llevard acabo en el Grea de alimentos y nutricion del hospital roosevelt.

M * (Qué tipo de informacion puede ser proveida y como?

o Se proporcionardn recetas, manuales didactios para capacitaciones, archivos.

S * /Qué servicios y sistemas de soportes pueden ser ofrecidos?

o Se ofrecerd manuales educativos al servicio de alimentos para las capacitaciones.
Anexo 4.

Las 6W

(Qué?
El Problema Lo que se busca solucionar y desea lograr.

Que el personal que atienden en los servicios de pisos conozcan las dietas para servir, su
preparacion segun la necesidad del paciente.

(Dénde?
Contexto/Medios/Circunstancias. Los materiales que se necesitan

En el érea de servicio de alimentacion.

{Cuando?
Calendarizacion/Cronograma. Reuniones programadas

Cada 3 meses se realizan las capacitaciones al personal.

(Por Qué?
Justificacién/Sustentacion.

Para refrescar contenido al personal y para capacitar a los nuevos integrantes, con el objetivo
que estén bien capacitados para servirlo correctamente, segun sea la necesidad de cada
paciente y su padecimiento.

{Quién?
Socios, Estratégicos.

Jefa del servicio y donadores

(De Quién?
Grupo Objetivo/Audiencia.

Para el personal que atienden pisos en el hospital Roosevelt



Anexo 5.

MAPA

DE EMPATIA

0

{QUE OYE?

Lo que dicen los amigos.
Lo que dice el jefe.
Lo que dicen las personas
influyentes.

OMucha tristeza en las calles.

{Mucha delincuencia, menos estudios, menos
trabajo.

OMalas noticias en todos lados.

OEscucho buenas noticias y también muchos
chismes.

OMucha inconformidad.

ESFUERZOS

Miedos.
Frustraciones.
Obstaculos.

OMe esfuerzo en hacer mejor mi trabajo.

OLo que uno hace en pro de mejorar la salud del
paciente.

OQuerer hacer cosas en mi trabajo y no lo toman en
cuenta.

{Miedo a dejar a mis hijos solos.

(Queremos superarnos, pero no nos dan la oportunidad.

OMadrugar todos los dias.

QEstudiar.

OEn Guatemala no podemos progresar por la delincuen-
cia.

OLo frustran a uno con tantos obstaculos que se
encuentran en el trabajo.

{QUE PIENSA Y

Los que realmente importa.
Principales preocupaciones.
Inquietudes y aspiraciones

{Decepcion fatal.

OEn Guatemala hay mucha delincuencia y la economia esta muy

mal.

QEI futuro de los nifios a causa de la inseguridad.
(Tristeza por tanta violencia.

OEn Guatemala no se puede vivir, hay mucha corrupcion.
{Pienso en la economia, pero siento paz y alegria.

negativos.

SIENTE?

creciendo.

OHay mucha corrupcioén, panico por mucha maldad entre la
sociedad. Hay mucha envidia. No se habla mas que sélo aspectos

OSiento felicidad por tener trabajo.
(Se debe mejorar el trato hacia todos los comparieros.
QTristeza por como esta el mundo y en los nifios que van

{Me gusta ver que nuestra ciudad crece.
OPienso que debo salir adelante y ser una buena persona.

GRUPO OBIETIVO

{QUE DICE Y HACE?

< Actitud del publico.
~

Aspecto.
Comportamiento hacia los demas.

OLos jefes dicen que uno debe cumplir las reglas y
ellos ni siquiera las cumplen con los trabajadores.
Olgnoro a las personas que no aportan a mi vida.
OProtestan por la seguridad que hay en el hospital.
{Cuidar lo poco que tenga para el futuro de los
jovenes.

O Trabajar duro y no ganar bien. Soy amable con mi
projimo.

{Ser amable con los pacientes, tenerles paciencia,
atenderlos bien con higiene, esfuerzo y esmero.
(Se debe mejorar porque hay comparieros(as) que
no tienen la mejor actitud hacia el paciente.
OMejoras en los alimentos, higiene en el personal.
(Tratamos de dar ejemplo a nuestra familia y
vecinos de nuestra comunidad.

OVer lo mejor de mis labores. Trato de comprender
a cada uno de mis comparieros(as).

ONo nos ponen importancia, trabajamos mucho y
no nos dejan superarnos.

SQoy una persona trabajadora, soy un buen
guatemalteco porque sirvo al enfermo y a todos los
que me conocen.
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(QUEVE?

Entorno
Amigos
La oferta del mercado

(Todo es caro en los mercados. Mucha basura en
las calles.

ONo hay progreso ni adentro ni afuera.

QEl inmenso trafico que hay en la ciudad Capital.
OMuchos doctores que velan por sus pacientes,
que saben su profesion y tienen dedicacién; y hay
otros doctores que no son asi.

(Veo muchos cambios en el trabajo.

(La injusticia en mi pais y la delincuencia que no
cesa.

OLas cosas tan maravillosas que hizo Dios. Admiro
mucho la artesania de nuestro pais.

OMucha hipocresia.

RESULTADOS

Deseos, necesidades.
Medida del éxito.
Obstaculos.

ODeseo que nuestra Guatemala sea como antes: sin
maldad y sin corrupcion.

ODeseo superarme.

ODeseo ver las mejoras del hospital hacia los
pacientes, ellos requieren mucha atencién.

OUn mejor vivir.

OUn obstaculo es el salario minimo que tenemos los
del renglén 011

(Deseo tener mi casa propia y no he podido por mi
economia, pero primero Dios y un poquito de mi
esfuerzo lo lograré.

OMe esfuerzo por dar mas de mi.

OJubilarme y tener la satisfaccion de haber
desempefiado un buen trabajo.

(Seguir trabajando en otro lado.

OMas trabajo para los jovenes, hay muchos
graduados sin empleo.

ODeseo que bajen los indices de delincuencia para
que podamos trabajar sin miedo.
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Herramienta de Validacién (Manual Educativo) Universidad de San
Carlos de Guatemala Facultad de Arquitectura, Escuela de Disefio
Grafico

Silvia Miroslava Estrada Flores, Proyecto de Graduacién, décimo semestre.
Titulo de proyecto de graduacion “Disefio de material educativo para la induccién de buenas précticas de manufactura para
personal del departamento de Alimentacion y Nutricion del Hospital Roosevelt.”

La encuesta que a continuacién se detalla, tiene inicamente caracter académico, su finalidad es validar el material gréfico
presentado, agradezco su colaboracién. !

Nombre y apellido

Wiliam Gonzalez

Profesion u ocupacion

Disefiador Gréfico

Considera que el contenido del manual apoyaria y facilitaria el aprendizaje en el area
de Alimentacion del hospital? *

@ si
No

Tal vez

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/edit#responses 1/36
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6. Cree que el manual tiene relacion con el concepto "Reaccion, accion™?
Marca solo un évalo.

Si
No

Tal vez

7. Considera que los colores utilizados en el manual transmiten el concepto "Reaccioén, accion™?
Marca solo un évalo.

Si
No

Tal vez

8. Cree que el estilo tipografico es adecuado para un G.0. comprendido entre las edades de 20 a
80 afios de edad, con poca visibilidad y poca cultura de lectura?

Marca solo un évalo.
Si
No

Tal vez

9. Considera que las fotografias estan acordes al tema a tratar en el manual?
Marca solo un évalo.

Si
No

Tal vez

10. Cree que el manual lo impulsaria a tener una reaccién y accionarlo a leerlo?
Marca solo un évalo.

Si
No

Tal vez

11. Considera que el contenido del manual es apto para educar y capacitar al personal?
Marca solo un évalo.

Si
No

Tal vez

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/edit 2/3
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12. Tendra alguna observacion que considere se deba realizar en el manual y que no se haya
tomado en cuenta?

Desde ya, agradezco su fina atencion y el tiempo que me brindé
al validar este proyecto.

Con la tecnologia de

a Google Forms

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/edit 3/3



18/1/2019 Herramienta de Validacién (Manual Educativo) Universidad de San Carlos de Guatemala Facultad de Arquitectura, Escuela de Disefio G...

Herramienta de Validacion (Manual Educativo)
Universidad de San Carlos de Guatemala Facultad
de Arquitectura, Escuela de Disefo Grafico

9 respuestas

Nombre y apellido

9 respuestas

Wiliam Gonzélez
Francisco Chang
Sofia Cano
Rocio Romén
Grethel Lucero
Andrea Lépez
Angel Garcia
Michelle Bishop

lleana Reina

Profesion u ocupacion

9 respuestas

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/viewanalytics 1/6
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2

2{(22724%) 2((22724%)

1A% 1(11,1%) 1TMA%) 1(11,1%)  1(11,1%)

Considera que el contenido del manual apoyaria y facilitaria el aprendizaje en el
area de Alimentacion del hospital?

9 respuestas

®sSi
® No
@ Tal vez

La estructura del manual, las fotografias y elementos decorativos, refuerzan al
lector a comprender mejor el contenido?

9 respuestas

@ si
® No
© Talvez

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/viewanalytics 2/6
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El manual tiene un buen recorrido visual y es llamativo?

9 respuestas

®si
® No
© Talvez

Cree que el manual tiene relacién con el concepto “Reaccion, accion™?

9 respuestas

® sSi
® No
© Talvez

Considera que los colores utilizados en el manual transmiten el concepto
“Reaccion, accion™?

9 respuestas

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/viewanalytics

3/6
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® sSi
® No
© Talvez

Cree que el estilo tipografico es adecuado para un G.0. comprendido entre las
edades de 20 a 80 afos de edad, con poca visibilidad y poca cultura de lectura?

9 respuestas

®si
® No
© Talvez

Considera que las fotografias estan acordes al tema a tratar en el manual?

9 respuestas

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/viewanalytics 4/6
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A o

Cree que el manual lo impulsaria a tener una reaccion y accionarlo a leerlo?

9 respuestas

®si
® No
© Talvez

Considera que el contenido del manual es apto para educar y capacitar al personal?

9 respuestas

® sSi
® No
© Talvez

Tendrd alguna observacion que considere se deba realizar en el manual y que no se

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/viewanalytics

Ve N\
1(139)1
N\ /

5/6
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haya tomado en cuenta?

6 respuestas

Cambiar el tipo de fuente en los titulo, la letra "v" en maydscula se parece a la letra "A" invertida, para un lector que no lee
poco quizas lo pueda desorientar.

Considero que la diagramacion y tipografia principalmente en titulares podria mejorar

-Creo que para crear un concepto mas fuerte y un manual mds llamativo se podria incorporar un poco mas el patrén
disefiado en las péginas principales en el resto del manual, podria ser en la numeracién para que sea mas atractivo.
-También como una observacidn, revisar el texto para que no queden viudas y huérfanas en el mismo.

-Muy buen uso de colores

Quiza deban resumirse los textos un poco para favorecer la lectura.

Los colores deberian reforzar el concepto reaccidn-accion, usando tonos rojos, colores fuertes y agresivos que llamen la
atencion, siendo el color principal y como secundarios los otros que has colocado debido a los temas que trata. La
tipografia me parece también débil para el concepto siendo bastante light, una bold te ayudaria a reforzar el concepto.
Adjunto imdgenes con correcciones adicionales en cuanto a disefio y diagramacion.

Considero que para que exista reaccion y accion....falta reforzar graficamente a hacerlo....por ejemplo contaminantes,

materiales... las diferentes divisiones deberia estar apoyado por iconografia que invite a la accién al g.o. A quien va
dirigido.....para lograr la reaccién planteada. ... y que sea mds notoria el cambio de tema.

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google. Notificar uso inadecuado - Condiciones del servicio

https://docs.google.com/forms/d/1Ad1qvFelES7G84-XDyfzD5Xmf_69BdQ2Iruy660tXDk/viewanalytics 6/6
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manual?

[ 7
(s No

- «Lonudera apto el manual para poder usarlo dentro de capacitaciones?
s ) No A

Comante brevernente la funcion que considera que tendrd el manual
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Respuestas con sus graficas de validacion

{Cree que existe dentro del servicio la necesidad de un material como el propuesto (manual de carniceria)?

Si ] " eeesto
No

{Cree que el contenido del manual le ayudaria a obtener informacion sobre el area de camiceriay las diferentes técnicas
que se deben practicar en el servicio?

5, Sin respuesta
| . []
No

(Considera que el contenido del manual es facil de entender?

No

{Hay alguna de las partes que es dificil de entender o que no le guste?

SI I Sin respuesta

No [ _—

{Hay alguna modificacion en el contenido que recomendaria?

Sl, _ Sin respuesta
1]
No [

{Le causo el material alguna reaccion vy si su respuesta es si, podria indicar cudl fue?

5' _ Sin respuesta
No | 1]

Reaccion:
Agrado por tener en cuenta al depto. para gue quede por escrito todo lo que deben hacer.

{Le parece visualmente atractivo el manual?

No I



(Se identifica y le agrada encontrar fotografias en donde aparecen sus companeros o tal vez usted, realizando actividades

dentro del servicio?
No i

(Cree que la letra es adecuada y se lee bien sin ninguna dificultad?

I
No ]

{Le atfrae la letra que se uso?

No I I

{Le parece que los colores propuestos fransmiten alguna reaccion y accionan a querer leerlo?

o
{Considera que la fotografia incluida demuestra con claridad los temas que se tratan dentro del manual?

No ] 1

{Considera apto el manual para poder usarlo dentro de capacitaciones?

No

I S
I o

B S reouest



Guatemala, julio 10 de 2019.

Sefior Decano

Facultad de Arquitectura

Universidad de San Carlos de Guatemala
MSc. Arg. Edgar Armando Lépez Pazos
Presente.

Sefior Decano:

Atentamente, hago de su conocimiento que con base en el requerimiento de
la estudiante de la Escuela de Disefo Grafico - Facultad de Arquitectura: SILVIA
MIROSLAVA ESTRADA FLORES, Carné universitario: 199812755, realicé la

Revisién de Estilo de su proyecto de graduacion titulado: DISENO DE MATERIAL
EDUCATIVO PARA LA INDUCCION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA EL
PERSONAL DEL DEPARTAMENTO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL

ROOSEVELT, previamente a conferirsele el titulo de Licenciada en Disefio Gréafico.

Y, habiéndosele efectuado al trabajo referido, las adecuaciones Yy
correcciones que se consideraron pertinentes en el campo linglistico, considero
que el proyecto de graduacion que se presenta, cumple con la calidad técnica y
cientifica que exige la Universidad.

Al agradecer la atencion que se sirva brindar a la presente, me suscribo
respetuosamente,
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manufactura para el personal del Departamento de Alimentacion y Nutricion del
Hospital Roosevelt™
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Silvia Miroslava Estrada Flores

esorado por;

x”y Ga{m‘a Fajardo Bapran,
Utricionist 4
Colegiadia No, 564
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Imprimase:
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gar Anfnando Lopez Pazos

Dec%mo
\



Créditos

La creatividad, diserio, proceso metodologico, diagramacion
con la que fueron realizados esta publicacion, fue realizado por
Silvia Miroslava Estrada Flores, en su proyecto de graduacion
del décimo semestre de la Licenciatura en Diseno Crafico,

de la Escuela de Diseno Crafico, de la Facultad de Arquitectura,

de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

Licda. Emperatriz Pérez
Asesora metodologica

Licda. Carolina Aguilar
Asesora grafica

Licda. Nelly Fajardo
Asesora en nutricion








